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“PROPUESTA DE FACTIBILIDAD PARA LA IMPLEMENTACIÓN DE UNA PLANTA 
PROCESADORA DE LÁCTEOS PARA LA ASOCIACIÓN DE PRODUCTORES DE LECHE 
ATACQUEPA EN LA PARROQUIA OLMEDO CANTÓN CAYAMBE” 
 
“FEASIBILITY PROPOSAL FOR THE IMPLEMENTATION OF A DAIRY PROCESSING 
PLANT FOR THE MILK PRODUCERS ASSOCIATION "ATACQUEPA" IN THE PARISH 
OF OLMEDO, CANTON CAYAMBE” 
 
RESUMEN EJECUTIVO 
El presente trabajo se refiere al estudio de factibilidad de la implementación de una planta procesadora 
de lácteos para la asociación de productores de leche ATACQUEPA, localizada en  la comunidad de 
Pesillo, perteneciente a la parroquia Olmedo, cantón Cayambe, provincia de Pichincha. 
Está compuesto por seis capítulos.  El primer capítulo es el Plan de Investigación en el que se describe 
el trabajo a realizarse, los justificativos, objetivos e hipótesis. Del segundo al cuarto capítulo se realiza 
el primer componente del estudio de factibilidad que es el Diseño y en el quinto se concluye con la 
Evaluación del proyecto que es el segundo componente. 
En el capítulo sexto, en base al estudio realizado se plantean las conclusiones y recomendaciones, 
cumpliendo de esta manera con el desarrollo del trabajo de investigación.  
PALABRAS CLAVES: PROYECTO /FACTIBILIDAD / LÁCTEOS / MERCADO / EVALUACIÓN 
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ABSTRACT 
 
The present work refers to the feasibility study of the implementation of a dairy processing plant for 
the milk producers Association "ATACQUEPA", located in the community of Pesillo, parish Olmedo, 
canton Cayambe, province of Pichincha. 
It is composed of six chapters. The first chapter is the Research Plan which describes the work to be 
performed, the justification, objectives and hypotheses. Second through fourth chapter presents the first 
component of the feasibility study, which is the Design and the fifth concludes with the Evaluation of 
the project which is the second component. 
In the sixth chapter, based on the study, conclusions and recommendations are formulated, thereby 
complying with the development of the research. 
KEYWORDS: PROJECT / FEASIBILITY / DIARY / MARKET / EVALUATION 
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CAPÍTULO I 
 
1. PLAN DE INVESTIGACIÓN 
 
1.1. TEMA 
Propuesta de factibilidad para la implementación de una planta procesadora de lácteos para la 
asociación de productores de leche ATACQUEPA en la parroquia Olmedo cantón Cayambe. 
1.2. ANTECEDENTES 
El cantón Cayambe tradicionalmente se ha destacado por la actividad agrícola y ganadera, contando 
con una variedad de cereales y tubérculos como: trigo, maíz, cebada y papas, especialmente en la parte 
rural, así como también el cultivo de flores que se destinan principalmente para la exportación.    
En cuanto a la ganadería, el cantón es considerado como un importante abastecedor de leche del país.  
Según estimaciones se apunta a que Cayambe produce alrededor de 150 mil litros de leche al día
1
, de 
los cuales gran parte es provista por pequeños y medianos productores que tienen que afrontar las 
exigencias inherentes al mercado.  Por un lado los productores en ocasiones se ven obligados a vender 
la leche a precios inferiores al oficial, dejándoles poco o ningún margen de utilidad.  Mientras que a la 
par se exige calidad en el producto entregado.  
Para afrontar esta situación y mejorar su posición en el mercado, muchos productores en las diferentes 
parroquias han optado por formar asociaciones de productores de leche.  Este es el caso de 
ATACQUEPA (Asociación de Trabajadores Autónomos en Comercialización de Quesos y Productos 
Afines Pesillo), una asociación que aglutina a pequeños y medianos productores de la comunidad de 
Pesillo, parroquia de Olmedo. 
Esta iniciativa ha permitido mejorar las condiciones de participación en el mercado, pues presenta 
varias ventajas como negociar la producción de leche en grandes cantidades, mejorar la calidad de la 
leche, tecnificar los procesos de recolección de los asociados, facilidades de crédito en instituciones 
financieras, establecer convenio con otras instituciones, entre las más importantes. 
ATACQUEPA es una asociación legalmente constituida, conformada por 86 socios y que recibe leche 
de 120 productores, misma que cuenta con su propio centro de acopio, en los que se encuentran los 
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 Revista Gestión, Cayambe Madura su Industria Láctea, Fátima Cárdenas, pg. 37 
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tanques de enfriamiento que garantiza una mejor calidad de la leche.  Además cuenta con un convenio 
establecido con la Universidad Politécnica Salesiana sede Cayambe la cual a través de estudios 
químicos valida las cualidades de la leche producida.  
El desarrollo alcanzado mediante esta asociación ha sido importante, sin embargo la leche se la sigue 
comercializando con un mínimo valor agregado, por lo que siguen siendo los intermediarios en la 
cadena productiva los que lucran de la actividad. 
El Gobierno Nacional, a través de la Constitución de la República, del Plan Nacional de Desarrollo, la 
Ley de Economía Popular y Solidaria, la Ley de Productividad, etc., promueve la generación de 
proyectos que añadan valor agregado a la producción primaria, mediante la inclusión de los ciudadanos 
de una manera participativa y representativa, para así alcanzar un desarrollo equitativo, tanto en lo 
económico como en lo social enmarcado en el concepto del Buen Vivir. 
De igual manera el Gobierno ha emprendido programas sociales con la finalidad de mejorar los niveles 
de nutrición de la población, en donde se incentiva a la ciudadanía a ingerir entre otros productos, los 
lácteos que contiene una importante cantidad de vitaminas y nutrientes esenciales para la salud.  
Ante esta situación, nace la iniciativa de elaborar un proyecto que permita proporcionar valor agregado 
a la leche producida por la asociación  ATACQUEPA y otros productores de la zona. 
 
1.3. JUSTIFICACIÓN 
Vivimos en un mundo donde la competitividad y la globalización son un imperativo que exigen 
cambios rápidos para poder avanzar y sobrellevar las condiciones que la sociedad actual exige.   
Una de las alternativas y grandes retos para ser más competitivos y hacer frente a la globalización es 
incorporar Valor Agregado a nuestros productos, dejar de ser simples productores de materia prima y 
convertirnos en los protagonistas de nuestro desarrollo, disminuyendo la intermediación y generando 
fuentes de trabajo que provean mayores ingresos per cápita. 
Alcanzar una solución individual para este panorama se torna un poco complejo especialmente en 
ciertas zonas o regiones, como es el caso de las comunidades que habitan en las zonas rurales, donde la 
gente tiene pocas oportunidades de empleo y bajos ingresos que le impiden capacitarse y recibir 
asistencia técnica para mejorar su producción. 
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Por ello, ahora se habla de una economía social y solidaria donde se forman unidades productivas de 
pequeño tamaño cuyo objetivo es la cooperación y solidaridad de la comunidad en las actividades, 
organizaciones e instituciones económicas, de manera de generar beneficios sociales y culturales que 
favorezcan a la sociedad en su conjunto. 
Es por esto, que en la Comunidad Indígena Pucará de Pesillo, conjuntamente con la  asociación 
ATACQUEPA a través de la implementación de una Planta Procesadora de Productos Lácteos (donde 
se elabore queso fresco, queso de hoja relleno de manjar y yogur), se busca la participación de todos 
los miembros de la comunidad en un proceso productivo que tiene como fin la incorporación de valor 
agregado a la producción lechera que hay en la zona. 
Con este proyecto se pretende eliminar las cadenas de intermediación que afectan económicamente a 
los miembros de la asociación, debido a los bajos precios que es adquirida la leche.  De igual manera 
permitirá una participación directa de los socios en el procesamiento de derivados de 
lácteos,constituyendo una fuente adicional de trabajo para la comunidad.  Además, se fortalece una 
nueva forma de organización de la sociedad en torno a los recursos productivos y a un concepto de 
progreso y bienestar común. 
Al incrementarse los ingresos de los miembros de la asociación, éstos podrán reinvertir sus utilidades 
en la adquisición de tecnología que les permita mejorar los pastos, tecnificación del ordeño, 
alimentación y mejoramiento de raza del ganado, entre otros, lo cual repercutirá directamente en la 
productividad. 
 
1.4. IDENTIFICACIÓN DEL PROBLEMA 
El sector agropecuario en el Ecuador contribuye significativamente con la economía nacional y es el 
que más ingresos estables genera en la economía campesina ya que la agricultura y ganadería son sus 
principales actividades económicas; siendo el sector ganadero y lácteo el que más empleo directo e 
indirecto generan.  
A nivel nacional podemos mencionar como zonas potenciales en la producción de leche a Pichincha, 
Carchi, Cotopaxi, Azuay, Manabí, Los Ríos y la Amazonía; siendo la región interandina donde se 
ubican los mayores hatos lecheros. Esto se confirma con los datos del Tercer Censo Agropecuario 
Nacional, donde se indica que el 73% de la producción nacional de leche se la realiza en la Sierra, 
aproximadamente un 19% en la Costa y un 8% en el Oriente y Región Insular.  
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En las Upas productoras de leche la mayoría de productores aplican un método  de ordeño manual, 
existiendo pocos casos de ordeño mecánico. El destino principal de la leche en su mayor parte es la 
venta en líquido a intermediarios o grandes industrias, seguida por el autoconsumo y en menor 
porcentaje es procesada en las mismas Unidades de Producción Agropecuarias.
2
 
El ordeño y venta de la leche se realiza de manera individual; es decir, por cada productor o mediante 
un proceso de asociatividad por parte de los pequeños productores, ya sea para formar centros de 
acopio o para producir derivados lácteos, siendo en su mayoría asociaciones de carácter comunitario. 
En este contexto podemos mencionar a la asociación ATACQUEPA, que es una organización de 
productores comunitarios de leche que tienen un centro de acopio en la comunidad indígena Pucará de 
Pesillo ubicada en la parroquia Olmedo en el cantón Cayambe, cuya actividad es brindar el servicio de 
acopio de leche a sus socios y a la comunidad en general. Para ello, todos los productores deben 
cumplir con ciertas normas de calidad ya que están inmersos en una cadena productiva con importantes 
exigencias en lo que a calidad se refiere, pues luego de recibir la leche en el centro de acopio, esta es 
entregada a las plantas pasteurizadoras Nestlé S.A, Dulac S.A y Floralp; siendo su principal socio 
comercial y más exigente en cuestiones de calidad la Nestlé.  
El proceso de control de calidad de la leche es minucioso y si un productor no cumple con las normas 
establecidas por estas empresas, se encuentra frente a grandes pérdidas ya que su leche es rechazada y 
de ser el caso se le obliga a sacrificar al animal. El precio base que la empresa paga por cada litro de 
leche es de 39,33 centavos y este es mayor a medida que mejora la calidad de la misma, llegando a 
recibir los productores hasta 47 centavos por litro de leche.  
Por lo tanto, para los pequeños productores de la comunidad de Pesillo es necesario garantizar la 
calidad de su leche, ya que caso contrario no será recibida o el valor monetario que reciba por la misma 
será mínimo, pues al ser proveedores de materia prima deben acatar las condiciones que sus socios 
comerciales les impongan y resignarse a recibir un valor establecido por su producto sin opción a 
obtener una mayor rentabilidad, ya que no generan ningún valor agregado. 
La escaza producción de lácteos que hay en la comunidad es destinada al autoconsumo, no existe una 
producción que se oriente a la comercialización a nivel local y peor aún a nivel regional o nacional. 
Esto se debe entre otras causas a la escasa cultura de emprendimiento en nuestra sociedad, que 
obstaculiza en la comunidad el desarrollo de una actividad económica generadora de valor agregado, 
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donde se optimice su producción de leche que es de aproximadamente 10.000 litros diarios que 
actualmente generan ingresos inferiores a los que se podría alcanzar.  
 
1.5. DELIMITACIÓN DEL TEMA 
La planta procesadora de lácteos que se pretende implementar en la comunidad de Pesillo producirá: 
queso fresco, queso de hoja relleno de manjar, y yogurt de mora, fresa y durazno; productos que serán 
comercializados en Cayambe, Pedro Moncayo y Quito. 
1.5.1. Delimitación Espacial 
El estudio de factibilidad para la implementación de la planta procesadora de lácteos, se realizará en la 
comunidad de Pucará de Pesillo localizada al nororiente de la provincia de Pichincha en el cantón 
Cayambe, parroquia Olmedo, a 90 km de la ciudad de Quito y a 18km de la ciudad de Cayambe. 
1.5.2. Delimitación Temporal 
El estudio de factibilidad estará en función de los años de vida útil del proyecto, mismo que será de 5 
años, desde el momento de la implementación en el 2013 hasta el año 2017.  De la misma manera se 
tomará como antecedentes estadísticos los datos de la producción de la zona a partir del año 2000. 
1.6. OBJETIVOS 
 
1.6.1. Objetivo General 
Elaborar un estudio de factibilidad para la implementación de una planta procesadora de lácteos, bajo 
un enfoque comunitario que eleven el nivel de ingreso y con ello la calidad de vida de los socios de la 
asociación ATACQUEPA y de la comunidad en general. 
1.6.2. Objetivos Específicos 
 
 Efectuar el estudio de mercado analizando la demanda y oferta existentes que determine un 
potencial mercado para nuestros productos. 
 Desarrollar el estudio de ingeniería del proyecto que determine la capacidad instalada 
requerida. 
 Desarrollar la evaluación financiera del proyecto en base al cálculo de indicadores. 
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1.7. HIPÓTESIS 
 
1.7.1. Hipótesis General 
La implementación de una planta procesadora de lácteos por parte de la asociación de productores de 
leche ATACQUEPA es viable financieramente, dadas la condiciones favorables presentes como el 
apoyo por parte del gobierno en lo técnico y financiero, una producción elevada de leche en la zona, 
espacio físico propio adecuado para la implementación de la planta, entre otros, lo cual permite mejorar 
el nivel de vida de sus asociados y de la comunidad en general.  
1.7.2. Hipótesis Específicas 
 
 A pesar de existir una fuerte competencia, los lácteos producidos por la empresa se pueden 
comercializar en el mercado. 
 La escala óptima del equipo que se emplea en el proceso de producción maximizan las 
utilidades de la empresa. 
 El proyecto es factible de acuerdo a los indicadores financieros obtenidos en la evaluación. 
 
1.8. MARCO DE REFENCIA 
 
1.8.1. Marco Teórico 
Existen distintas definiciones de inversión que han dado prestigiosos economistas. Entre ellas, 
podemos citar por ejemplo, la de Tarrágo Sabaté que dice que la inversión consiste en la aplicación de 
recursos financieros a la creación, renovación, ampliación o mejora de la capacidad operativa de la 
empresa.Por su lado Peumans, afirma que la inversión es todo desembolso de recursos financieros para 
adquirir bienes concretos durables o instrumentos de producción, denominados bienes de equipo, y que 
la empresa utilizará durante varios años para cumplir su objeto social.
3
 
Así se puede citar a diversos autores más, pero en definitiva todas convergen en que la inversión es un 
proceso por el cual un sujeto decide vincular recursos financieros líquidos a cambio de expectativas de 
obtener  ingresos o rentas a lo largo del tiempo.  Dichos recursos se materializan en la adquisición de 
instrumentos de producción que la empresa va a utilizar durante varios periodos de tiempo. 
En este contexto, la inversión se considera como el motor de crecimiento de la economía y en un eje 
fundamental para alcanzar el desarrollo.Fontaine, 1997, citado por Aguilera, Sepúlveda (2005), 
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expresa: “El crecimiento económico de los países depende tanto de la cantidad como de la calidad de 
las inversiones emprendidas por sus sectores privados y públicos”4 
La inversión implica desembolso de recursos con la expectativa de beneficios futuros. Dichos recursos 
al ser escasos, hacen que el riesgo asumido en la inversión sea un factor preponderante a tomar en 
cuenta. Por tal motivo, la decisión de los agentes económicos de invertir debe estar sujeta a un proceso 
metodológico sistemáticamente organizado que permita minimizar el riesgo implícito en toda 
inversión.  Dicho proceso se denomina “Diseño y Evaluación de Proyectos” o en términos más 
generales “Estudio de factibilidad” 
La formulación, preparación y evaluación de proyectos, se emplea para recolectar información o 
antecedentes económicos de la idea o iniciativa de emprendimiento a desarrollar, con el fin de evaluar 
su viabilidad comercial, técnica, económica, financiera, etc., para luego mediante la aplicación de 
indicadores financieros establecer la conveniencia de implementarlos posteriormente en una etapa de 
inversión. La conveniencia o no del proyecto de inversión dependerá de las distintas variables 
analizadas y de la tasa de oportunidad del inversionista. 
La elaboración y evaluación de proyectos se ha constituido en un instrumento de uso prioritario entre 
los agentes económicos que participan en la asignación de recursos para implementar iniciativas de 
inversión.  Es un instrumento de decisión que determina si el proyecto es rentable y debe 
implementarse y que tiene como objetivos aprovechar los recursos para mejorar las condiciones de 
vida de una comunidad, pudiendo ser a corto, mediano o a largo plazo.  
La evaluación de un proyecto de creación de un nuevo negocio, contempla la necesidad de hacer un 
análisis en términos de conveniencia, de tal forma que se asegure que resolverán una necesidad en 
forma eficiente, segura y rentable.  Es decir, se debe dar una mejor solución al problema que se 
plantea, y así disponer de los antecedentes e información necesarios que permiten asignar en forma 
racional los recursos escasos a la alternativa de solución más eficiente y viable frente a necesidad 
percibida. 
Existen diversos mecanismos operacionales por los cuales los agentes económicos deciden invertir 
recursos económicos en un determinado proyecto.  El estudio del proyecto permite contestar el 
interrogante de si es o no conveniente realizar una determinada inversión, esto sólo será posible si se 
dispone de todos los elementos de juicio necesarios para la toma de decisiones. 
 
                                                          
4
 AGUILERA, SEPÚLVEDA. La Evaluación de proyectos de inversión para la toma de decisiones, pp. 91-92 
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1.8.2. Marco Conceptual 
Proyecto 
Un proyecto no es más que la búsqueda de una solución inteligente al planteamiento de un problema a 
ser resuelto, para satisfacer una necesidad.  Según Sapag Chain.
5
, un proyecto surge como respuesta a 
una idea que busca ya sea la solución de un problema o la forma para aprovechar una oportunidad de 
negocio, que por lo general corresponde a la solución de un problema de terceros (demanda 
insatisfecha de algún producto o servicio). 
Factibilidad de un proyecto 
“El estudio de factibilidad se constituye en un plan de producción, proyecto o presupuesto que contiene 
todos los detalles relacionados con las variables que afectan a la decisión de invertir, a tal punto que 
sirve de guía para la implementación de la inversión.  Es, por lo tanto, un conjunto de  informaciones 
ordenadas dentro de un marco metodológico que nos permite determinar las ventajas y desventajas de 
asignar recursos (inversión) a una determinada actividad que se desarrollará en un futuro inmediato”6 
El estudio de factibilidad se lo aborda desde dos componentes principales: el diseño de implementación 
del proyecto y su evaluación 
Laelaboración o diseño.-  consiste en obtener y ordenar la información necesaria para conseguir una 
combinación eficiente de recursos y maximizar la producción. Considera componentes como el 
mercado, para determinar la demanda futura; la localización, definiendo la mejor alternativa de 
ubicación; el tamaño, escogiendo la escala apropiada conciliando criterios técnicos y económicos; la 
ingeniería, en la que se combina de una manera óptima los factores; las inversiones, con la creación de 
infraestructura productiva; costos e ingresos, para saber cuánto nos costará la producción y el volumen 
monetario de las ventas; el financiamiento, en el que se define las fuentes de los recursos para realizar 
la inversión; y el estudio administrativo y legal para establecer el esquema de organización de la 
empresa y el marco legal respectivo.  
Evaluación.- es un proceso sistemático que permite identificar, medir y valorar los costos y beneficios 
relevantes asociados a una decisión de inversión.  “El objetivo fundamental de la evaluación es juzgar, 
en forma concreta, el grado de conveniencia de una acción de invertir”7 
                                                          
5
 SAPAG CHAIN Nassir, Evaluación de Proyecto de Inversión en la Empresa.  
6
 MUÑOZ GUERRERO Mario, Perfil de la Factibilidad, p.18 
7
 Ibíd. pg 20 
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Producción 
Es el proceso mediante el cual se transforman y sufren modificaciones físicas o conceptuales un grupo 
de factores productivos, bienes y servicios, obteniéndose como resultado otros productos distintos con 
un valor agregado
8
. 
Mercado 
Es el área donde se interrelacionan tanto oferentes como demandante de bienes y servicios.  Los dos 
con objetivos diferentes, los primeros buscan vender sus productos a los mejores precios; mientras los 
segundos buscan adquirir la mayor cantidad de bienes a precios bajos. 
¨La mayor o menor cantidad de los unos frente a los otros determinará el grado de competencia y poder 
de los productores o compradores para imponer condiciones¨
9
 
Competencia 
Es el resultado de ¨la concurrencia al mercado de muchos o pocos actores y de la variedad o no de las 
cualidades de un producto¨.
10
 
Demanda 
Son las cantidades de un bien o servicio que los consumidores están dispuestos a adquirir a los 
diferentes precios. Constituye una relación funcional inversa entre la cantidad demandada de un  bien y 
su precio; pues, cuando el precio aumenta, la cantidad demandada disminuye; y, cuando el precio 
disminuye la cantidad que están dispuestos a comprar los consumidores aumenta. 
La demanda depende de los siguientes determinantes: “ 
a) El precio del bien 
b) El ingreso de los consumidores 
c) El gusto y preferencias de los consumidores 
d) El precio de otros bienes relacionados 
e) La población consumidora 
f) Otros determinantes¨11 
                                                          
8
 PUGA, René y Pablo Zambrano Pontón. Teoría micro y macro económica. Quito– Ecuador.   p.  166 
9
 MUÑOZ GUERRERO, Mario. Perfil de la Factibilidad. p. 22. 
10
 Ibíd. p. 29. 
11
 PUGA, René y Pablo Zambrano Pontón. Teoría micro y macro económica. Quito– Ecuador. p. 97. 
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Oferta 
Es la cantidad de bienes y servicios que un productor está dispuesto a ofrecer a los consumidores a 
diferentes precios. 
Entre los precios y las cantidades existe una relación directa, a mayores precios, mayor es la cantidad 
de bienes y servicios que el productor está dispuesto a ofrecer, y a menores precios, menor es la 
cantidad que el productor está dispuesto a ofrecer a los consumidores.  
Los determinantes de la oferta son: “ 
a) El precio del bien 
b) El cambio en los objetivos de los productores 
c) Variaciones en los costos de producción 
d) Cambios en la tecnología 
e) Variaciones en los precios de otros bienes¨.12 
Teoría del Consumidor 
Esta teoría analiza el comportamiento de los consumidores en el mercado.  Y las diferentes decisiones 
que estos toman, dependiendo del grado de utilidad que el bien les proporcione. 
Los factores que se toman en cuenta en el comportamiento de los consumidores son: las cualidades que 
el consumidor le atribuye al bien o servicio y el ingreso disponible del consumidor.   
1.9. METODOLOGÍA 
 
1.9.1. Métodos 
El estudio será de carácter exploratorio y descriptivo.  El uso de la exploración es el investigar 
problemas y alternativas, que nos ayuden a precisarlas del mejor modo posible.  El estudio exploratorio 
se lo realiza al inicio de la investigación, como primer recurso para establecer el diagnóstico de la 
situación que se va a estudiar 
Mediante la investigación descriptiva se cuantifica la información cualitativa recogida en la fase 
exploratoria, cuantificando las actitudes, intereses y opiniones del mercado.  Además, se definirá y 
                                                          
12
 Ibíd. p. 117 
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cuantificará a los consumidores, segmentos y nichos de mercado, sus percepciones acerca del producto, 
etc. 
La investigación se basaráen el Diseño y Evaluación de Proyectos, ya que lo que se pretende es 
analizar la factibilidad de la implementación de una planta procesadora de productos lácteos.  Para ello 
los métodos a utilizarse serán el deductivo, inductivo, análisis, síntesis, e histórico. 
El método deductivo es aquel que parte de datos generales aceptados como válidos para llegar a una 
conclusión de tipo particular.  Por su parte el método inductivo parte de los datos particulares para 
llegar a conclusiones generales. 
El método analítico consiste en la extracción de las partes de un todo, con el objeto de estudiarlas y 
examinarlas por separado, para ver, por ejemplo las relaciones entre las mismas.  Mientras que el 
método sintético consiste en la reunión racional de varios elementos dispersos en una nueva totalidad. 
En la investigación planteada estos métodos se complementan el uno al otro, pues en primera instancia 
se desagregará la información recolectada en sus partes, para proceder a estudiarla, analizarla, 
relacionarla para posteriormente de forma racional sintetizarlas en una totalidad que expresará el 
resultado de la investigación planteada.  
El método histórico es aquel que está vinculado al conocimiento de las distintas etapas de los objetos 
en su sucesión cronológica, para conocer la evolución y desarrollo del objeto o fenómeno de 
investigación se hace necesario revelar su historia, las etapas principales de su desenvolvimiento y las 
conexiones históricas fundamentales.  Este método se lo aplicará al realizar el estudio cronológico de la 
realidad del producto, el cual mediante el análisis crítico nos permitirá hacer una valoración de los 
datos, concepciones y criterios que se han dado a lo largo del tiempo. 
1.9.2. Técnicas 
Para la realización de la tesis nos basaremos en técnicas de investigación documental y de campo.  
Dentro de las técnicas de investigación documental utilizaremos información relacionada con nuestro 
tema de estudio, existente en libros, revistas, tesis, folletos, el internet, etc.  Entre las técnicas de 
investigación de campo a utilizarse se encuentran:   
 Observación, a través de las percepciones del investigador en aquellas etapas donde la 
recolección de información puede realizarse a simple vista. 
 Entrevista: La cual se realizará a actores claves en involucrados tanto en la producción, 
industrialización y producción de la leche. 
12 
 
 Encuesta, que se realizará a un grupo muestral de la población Quito, Cayambe y Tabacundo 
con la finalidad de obtener información valiosa para la elaboración del estudio de mercado 
 
1.9.3. Variables e Indicadores 
Las variables e indicadores a utilizarse serán los siguientes: 
Variable Indicadores 
Producción de leche Cantidad en litros/día 
Precio Monto en dólares de Estados Unidos de Norteamérica 
Pobreza Índice de Necesidades Básicas Insatisfechas 
Desempleo Tasa de desempleo 
Interés Tasa de interés 
Inversión Monto en dólares de Estados Unidos de Norteamérica 
Rentabilidad TIR, VAN, Análisis costo - beneficio 
Empleo Número de puestos de trabajo generados 
Competencia Número de empresas productoras de lácteos 
Salario Monto en dólares de Estados Unidos de Norteamérica 
 
1.10. PLAN ANALÍTICO 
 
CAPÍTULO I 
1. PLAN DE INVESTIGACIÓN 
1.1. Tema 
1.2. Antecedentes 
1.3. Justificación 
1.4. Identificación del Problema 
1.5. Delimitación 
1.6. Objetivos 
1.7. Hipótesis  
1.8. Marco de referencia 
1.9. Metodología 
1.10. Plan Analítico 
1.11. Cronograma de Actividades 
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1.12. Bibliografía 
 
CAPÍTULO II 
2. ESTUDIO DE MERCADO 
2.1. Generalidades de los productos 
2.2. Recopilación de Antecedentes 
2.2.1. Consumo Nacional Aparente 
2.2.2. Encuesta 
2.3. Determinación de la Demanda 
2.4. Oferta Potencial de la Empresa 
2.5. Relación Oferta Potencial de la Empresa – Demanda Potencial 
2.6. Análisis de la Competencia 
2.7. Análisis de Proveedores Materia Prima 
2.8. Comercialización y Distribución 
 
CAPÍTULO III 
3. ESTUDIO TÉCNICO 
3.1. Localización 
3.2. Tamaño del proyecto 
3.3. Ingeniería del proyecto 
3.3.1. Proceso de producción 
3.3.1.1. Requerimientos de materia prima e insumos 
3.3.1.2. Requerimientos de maquinaria 
3.3.1.3. Requerimientos de mano de obra 
3.3.1.4. Instalación, distribución y dimensionamiento de la planta 
 
CAPÍTULO IV 
4. ESTUDIO FINANCIERO 
4.1. PRESUPUESTO DE INGRESOS, COSTOS Y GASTOS 
4.1.1. Presupuesto de costos y gastos 
4.1.2. Presupuesto de ingresos 
4.1.3. Análisis del punto de nivelación 
4.2. INVERSIÓN 
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4.2.1. Activo fijo 
4.2.1.1. Maquinaria y equipo 
4.2.1.2. Muebles y enseres 
4.2.2. Depreciación 
4.2.3. Valor residual 
4.2.4. Capital de trabajo 
4.3. FINANCIAMIENTO 
4.3.1. Fuentes de financiamiento 
4.3.1.1. Capital propio 
4.3.1.2. Capital ajeno 
4.3.2. Proyección de los estados financieros 
4.3.3. Cuadro de fuentes y usos 
4.3.4. Coeficientes financieros 
 
CAPÍTULO V 
5. EVALUACIÓN DEL PROYECTO 
5.1. Análisis financiero 
5.1.1. Criterio Costo – Beneficio 
5.1.1.1. Valor Actual Neto 
5.1.1.2. Relación Beneficio – Costo 
5.1.1.3. Tasa interna de retorno financiera 
5.2. Análisis de sensibilidad 
 
CAPÍTULO VI 
6. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES 
6.1. Conclusiones 
6.2. Recomendaciones 
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1.11. CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES 
 
CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES 
Actividades 
1° Mes 2° Mes 3° Mes 4° Mes 5°Mes 6° Mes 
1S 2S 3S 4S 1S 2S 3S 4S 1S 2S 3S 4S 1S 2S 3S 4S 1S 2S 3S 4S 1S 2S 3S 4S 
Realización del Plan de Tesis                                                 
Aprobación                                                 
Revisión y Corrección                                                 
Capítulo II                                                 
Revisión y Corrección                                                 
Capítulo III                                                 
Revisión y Corrección                                                 
Capítulo IV                                                 
Revisión y Corrección                                                 
Capítulo V                                                 
Revisión y Corrección                                                 
Capítulo VI                                                 
Revisión y Corrección                                                 
Revisión Final Tesis y Corrección                                                 
Empastado original y copias                                                 
Presentación Documento 
definitivo                                                 
 
 
 
15 
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CAPÍTULO II 
2. ESTUDIO DE MERCADO 
El mundo en el que actualmente nos desenvolvemos se caracteriza por ser altamente competitivo, 
globalizado, con un desarrollo de la tecnología, y en donde el poder se localiza en la información. 
En el desarrollo de nuestro proyecto, es el estudio de mercado quien nos proporciona información 
sumamente valiosa que determinará si nuestros productos tienen cabida en el mercado, y por ende, si es 
conveniente o no realizar la inversión. 
Toda inversión tiene un riesgo inmerso y por ello se pretende minimizarlo  determinando el mercado 
potencial que tendrá la Asociación ATACQUEPA con los productos (Queso Fresco, Yogurt, Queso de 
Hoja Relleno con Dulce) en las ciudades de Cayambe, Tabacundo y Quito.  A través del estudio de 
mercado se visualizará la viabilidad comercial del proyecto antes de su implementación, es decir, se 
podrá detectar nuevas oportunidades y obtener una recopilaciónobjetiva y sistemática de datos, con su 
respectivo análisis acerca delmercado objetivo, competidores y el entorno empresarial en el cual la 
empresa se desenvolverá, permitiendo incrementar el conocimiento estratégico para la toma de 
decisiones. 
Es relevante tener un conocimiento previo del número de consumidores, empresas y otros entes que en 
determinadas condiciones, presentan una demanda que justifican la inversión a realizarse.  Por tanto, la 
información obtenida a través de este estudio se convierte en una pieza fundamental del proyecto, pues 
es sustancial para la toma de decisiones. 
A través del estudio de mercado se determinará y cuantificará la demanda y la oferta, con el fin de 
saber cuál es el mercado potencial del proyecto, los precios del mercado y el estudio de 
comercialización, que ayudará a posicionar los productos, identificando posibles puntos de venta y 
canales de comercialización. 
2.1. Generalidades de los productos 
 
2.1.1. Yogurt 
El yogur es leche cuajada, semisólida y ligeramente ácida, que se prepara con leche integra o 
descremada y sólidos lácteos, por fermentación con los microrganismos lactobacilusbulcaricus y el 
streptococcusthermophilus; también conocidos como bacterias lácteas. Es importante señalar que éstas 
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no son para nada microorganismos patógenos o peligrosos para el organismo humano, sino que por el 
contrario, son bacterias que pasarán a formar parte de la flora intestinal. 
Su textura y sabor tan particular le viene dado por la conversión de la lactosa (azúcar de la leche) en 
ácido láctico, por lo que es un alimento que puede consumirse cuando se padece de intolerancia a la 
lactosa.  
A nivel nutricional el yogur nos provee de proteínas de alta calidad, calcio, vitaminas, minerales y la 
concentración de grasa depende de la leche de base con que se elabore. 
2.1.2. Queso Fresco 
El queso es una de las formas más antiguas de preservar los elementos nutritivos de la leche.Es un 
producto rico en calcio y proteínas obtenido por coagulación o desuerado, a partir de la leche entera, 
estandarizada, pasteurizada, descremada o crema proveniente de algunos mamíferos.  Está compuesto 
de proteínas, grasa, agua, sales minerales y otros minerales que los hacen muy rico en nutrientes
13
. 
El queso fresco es el queso no madurado ni escaldado, moldeado, de textura relativamente firme, 
levemente granular, preparado con leche entera, semidescremada, coagulada con enzimas y/o ácidos 
orgánicos, generalmente sin cultivos lácticos. También se designa como queso blanco
14
. 
Para obtener un queso de buena calidad es preciso que la materia prima utilizada, es decir la leche sea 
de primera clase, ésta debe contener una alta cantidad de proteína coagulable, tener una proporción 
equilibrada de sales minerales, buena cantidad de calcio y contar con poca cantidad de micro-
organismos
15
 
2.1.3. Queso de Hoja Relleno 
El queso hoja es un producto tradicional de Cayambe.  A pesar de que no hay registros oficiales, se 
conoce que en la llegada del ferrocarril a Cayambe en 1922, ya se expendía este producto a los 
pasajeros que viajaban de Quito a Ibarra y San Lorenzo. 
El queso de hoja es una variedad de queso, elaborado únicamente en la ciudad de Cayambe.  Su 
nombre se debe a que en un inicio el queso era envuelto en hojas de Atzera, típica de la zona, así como 
también por la forma de una hoja en que se envuelve el queso. 
                                                          
13
 REVILLA, Aurelio.  Tecnología de la leche 
14
 GONZALES, Manuel. Tecnología para la elaboración de queso blando, amarillo y yogurt. P2 
15
 REVILLA, Aurelio.  Tecnología de la leche 
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Para su elaboración, el estado de maduración del queso no debe ser ni muy maduro ni muy tierno.  Los 
trozos obtenidos se cocinan en agua, a altas temperaturas hasta llegar a un estado de “chicle”.   
Posteriormente el queso es amasado con un bolillo en forma de tiras largas en las que se le va 
agregando sal, para luego proceder a cortarlos y ponerlos en sus respectivos empaques. 
Con la finalidad de dar un valor agregado extra, el presente proyecto contempla la elaboración de 
queso de hoja relleno en el interior de manjar de leche.   Es una idea innovadora, con un alto potencial 
y que hasta el momento no se la ha realizado. 
2.2. Recopilación de Antecedentes 
Para cuantificar la demanda histórica y actual de los productos a elaborarse, se ha recopilado y 
analizado información provista por instituciones públicas (INEC, Banco Central del Ecuador, 
Ministerio de Agricultura, Ganadería, Acuacultura y Pesca, Súper Intendencia de Compañías) como 
privadas (Centro de Industrias Lácteas), misma que servirá como base para las estimaciones de la 
demanda de los productos, así como también para evaluar la tendencia del consumo de lácteos en el 
Ecuador y en nuestra área de interés.   
2.2.1. Producción Nacional de Leche 
 
2.2.1.1. Serie Histórica 
Según datos provistos por el Instituto Nacional de Estadísticas y Censos (INEC) y por el Centro de 
Industrias Lácteas (CIL), la producción nacional de leche desde el año 2000 al 2010 ha tenido un 
crecimiento promedio anual de 4,9%, pasando de una producción diaria de leche de 3’525.000 litros en 
el año 2000 a una producción diaria de 5’709.456 litros en el año 2010. 
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GRÁFICO N°  1 
PRODUCCIÓN NACIONAL DE LECHE  
 
Fuente: INEC 
Elaboración: Autores 
Para el 2011, según información provista por del Centro de Industrias Lácteas, el 75% de la producción 
de leche se concentró en la región Sierra, el 18% en la Costa, el 6,9% en la Amazonía y el 0,1% en 
Galápagos, tal como lo muestra el Gráfico N° 2. Además, se destaca a Pichincha como la provincia con 
mayor producción de leche, con un 21% del total de la producción, seguida por Manabí y Azuay con el 
9% del total de la producción nacional cada una. 
GRÁFICO N°  2 
PRODUCCIÓN NACIONAL DE LECHE POR REGIONES 
 
Fuente: CIL 
Elaboración: Autores 
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2.2.2. Industrialización de la leche 
En cuanto al destino de la producción de leche a nivel nacional, el INEC determinó que en los últimos 
años ha existido un incremento en la proporción de leche destinada a la industria, pasando del 44% en 
el 2005 al 47% en el 2010, tal como se muestra en la TablaN°2. 
TABLA N°  1 
UTILIZACIÓN DE LECHE EN LA INDUSTRIA PERIODO 2005-2010 
Año 
Producción Nacional % Destinado a la 
Industria Litros / día 
2005 4.569.780 44% 
2006 5.179.049 44% 
2007 4.759.378 44% 
2008 5.325.653 44% 
2009 5.228.730 46% 
2010 5.709.456 47% 
Fuente: INEC 
Elaboración: Autores 
Por otro lado, según información recabada por parte del CIL en el 2011, indica que del total de 
producción nacional de leche, el 48% se destina a la Industria Láctea para la elaboración de leche 
pasteurizada y demás derivados lácteos (2620.000 lts./día), el 22% al autoconsumo en la finca 
principalmente para la alimentación de los terneros (1’201.200 lts./día), el 18% a la venta de leche 
cruda (982.800 lts/día); y, el 12% restante a la elaboración de productos artesanales principalmente 
queso sin un proceso de pasteurización (655.200 lts./día). 
GRÁFICO N°  3 
DESTINO DE LA LECHE EN EL ECUADOR 
 
Fuente: CIL 
Elaboración: Autores 
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Por su parte, la producción nacional de leche destinada a la industria se distribuye de la siguiente 
manera: leche en funda 812.448 lts./día, quesos 733.824 lts./día, leche en cartón 497.952 lts./día, leche 
en polvo 314.496 lts./día, yogurt 222,768 lts./día, otros 39.312 lts./día. 
GRÁFICO N°  4 
DESTINO DE LA LECHE EN LA INDUSTRIA 
 
Fuente: CIL 
Elaboración: Autores 
2.2.3. Ingreso Per-cápita 
La mayoría de la población ecuatoriana cuenta con un nivel de ingreso medio, con el cual deben 
afrontar gastos en alimentación, salud, educación, vivienda, servicios básicos, pago de préstamos 
bancarios, etc.  Esta realidad reduce cada vez más la riqueza de cada individuo.   
Mientras se tenga más ingreso, mayor consumo, por tanto mayor demanda.  La influencia del ingreso 
per-cápita sobre la demanda responde a las leyes de Engel, que son dos: 
 A mayor ingreso, menor proporción del mismo destinado a la adquisición de bienes de 
consumo masivo. 
 A mayor ingreso, mayor diversificación en el consumo y a menor ingreso, menor 
diversificación del consumo. 
Por tanto, es indispensable considerar los ingresos de la población  
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GRÁFICO N°  5 
INGRESO PER-CÁPITA MEDIO NOMINAL Y REAL A NIVEL NACIONAL 
 
Fuente: INEC 
Elaboración: Autores 
En el Ecuador el ingreso per-cápita real, del 2005 al 2011 ha sido irregular, en donde del 2005 al 2007 
el poder adquisitivo de la población se incrementó, contrariamente a lo que sucede hasta el año 2009 en 
donde por motivos de la crisis financiera vivida en aquellos años el ingreso por persona disminuyó 
prácticamente a niveles del 2005; sin embargo para el 2010 y 2011 el ingreso per-cápita se incrementa, 
lo que se refleja en una mejor situación de la población en cuanto a los ingresos percibidos.  
2.2.4. Precio de los productos 
La relación que se establece entre el precio del mismo bien y la cantidad demandada de un bien normal 
da lugar a lo que se conoce como la Ley de la Demanda, la cual determina que a mayor precio, menor 
cantidad demandada y a menor precio, mayor es la cantidad que se demanda. 
2.2.5. Precio de los Productos Sustitutos 
“Bienes sustitutos son aquellos que satisfacen las mismas necesidades o deseos del consumidor”16 
La relación de sustitución puede surgir por razones diversas, siendo las principales  variaciones en los 
ingresos de los consumidores o en los precios de los bienes dichos. 
Los bienes sustitutos del yogurt son el kumis y kéfir, productos con propiedades nutritivas similares al 
yogurt, pero que en nuestro país no existe una cultura de consumo de estos productos. 
                                                          
16
 PUGA, René y Pablo Zambrano Pontón. Teoría micro y macro económica. Quito– Ecuador.   p.  16 
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En el caso del queso fresco, sus sustitutos serían los diferentes tipos de queso que se producen como el 
Mozzarella, Cheddar, Holandés, Pategras, Ricotta etc. A pesar de que en el mercado ecuatoriano, el 
83,7% de la población consume o ha consumido queso fresco
17
, convirtiéndose en el tipo de queso más 
consumido, los otros tipos de queso han tenido un importante crecimiento en el mercado en los últimos 
años. 
En tanto, que el queso de hoja con dulce, al ser un producto nuevo en el mercado no posee un bien 
sustituto. 
2.2.6. Población 
El crecimiento poblacional juega un papel importante en la determinación de la demanda, ya que 
significa un incremento de consumidores de nuestros productos.   
El aumento poblacional en nuestra zona de interés,  Quito, Cayambe y Pedro Moncayo,desde el 2000 
al 2010 ha sido constante, creciendo anualmente en un promedio de  1,4% según información provista 
por el INEC, tal como lo muestra la TABLA N°4. 
TABLA N°  2 
CRECIMIENTO POBLACIONAL  
Año Quito Cayambe Pedro Moncayo Total 
2001 1.893.641 74.257 26.342 1.994.240 
2002 1.923.570 75.431 26.759 2.025.760 
2003 1.951.446 76.524 27.146 2.055.116 
2004 1.979.113 77.609 27.531 2.084.253 
2005 2.007.353 78.716 27.924 2.113.993 
2006 2.036.260 79.850 28.326 2.144.436 
2007 2.064.611 80.962 28.721 2.174.294 
2008 2.093.458 82.093 29.122 2.204.673 
2009 2.122.594 83.235 29.527 2.235.356 
2010 2.151.993 84.388 29.937 2.266.318 
Tasa de Crecimiento 
Promedio Anual 
1,4312% 1,4311% 1,4316% 1,4312% 
Fuente: INEC 
Elaboración: Autores 
Dicho incremento puede darse por dos razones principales: 
                                                          
17
 Centro de Industrias Lácteas (CIL)- Estudio de Mercado de los Quesos en el Ecuador, 2009. 
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 Una tasa de natalidad mayor que la tasa de mortalidad. 
 Producto de la migración. 
En lo referente al primer punto, gracias a los grandes avances obtenidos en temática de salud en 
nuestro país,principalmente en lo referente al acceso universal y gratuito y a la evidente modernización 
que se está llevando a cabo.  Estos factores han permitido que en los últimos años la tasa de natalidad 
supere a la tasa de mortalidad en los tres cantones mencionados. 
En cuanto a la migración, podemos abarcarlo como un fenómeno inherente al ser humano en búsqueda 
de encontrar mejores niveles de vida para él y su familia. En Quito por ser la capital de la nación y 
junto con Guayaquil loscentros de desarrollo económico del país, recibe a ciudadanos provenientes de 
otras ciudades.  Por su parte Cayambe y Tabacundo también han acogido en los últimos años a una 
población significativa procedentes de varias ciudades del país debido principalmente a los puestos de 
trabajo generado por la industria florícola desarrollada en el sector. 
Por otro lado, el total de la población de los tres cantones en todos los años representa 
aproximadamente el 16% de la población nacional, tal como lo muestra la siguiente tabla: 
TABLA N°  3 
RELACIÓN ENTRE POBLACIÓN NACIONAL Y TOTAL DE QUITO, CAYAMBE Y PEDRO 
MONCAYO 
Año Ecuador Total Cantones % 
2001 12.479.924 1.994.240 15,98% 
2002 12.660.728 2.025.760 16,00% 
2003 12.842.578 2.055.116 16,00% 
2004 13.026.891 2.084.253 16,00% 
2005 13.215.089 2.113.993 16,00% 
2006 13.408.270 2.144.436 15,99% 
2007 13.605.485 2.174.294 15,98% 
2008 13.805.095 2.204.673 15,97% 
2009 14.005.449 2.235.356 15,96% 
2010 14.204.900 2.266.318 15,95% 
Fuente: INEC 
Elaboración: Autores 
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2.2.7. Consumo Aparente del Yogurt 
2.2.7.1. Producción Nacional 
TABLA N°  4 
PRODUCCIÓN NACIONAL DE YOGURT 
Año 
Producción Crecimiento 
(Litros) % 
2000 6.858.218,05 -  
2001 9.527.835,49 38,9% 
2002 13.468.392,29 41,4% 
2003 22.565.206,72 67,5% 
2004 25.918.563,36 14,9% 
2005 40.084.600,05 54,7% 
2006 39.842.882,88 -0,6% 
2007 53.439.414,38 34,1% 
2008 32.471.448,70 -39,2% 
2009 75.698.191,19
* 
133,1% 
*Datos provisionales 
Fuente: INEC 
Elaboración: Autores 
 
A partir de 2000, año en el que Ecuador adoptó como moneda oficial el dólar, la producción de yogurt 
muestra un ritmo de crecimiento elevado anual de su producción, pasando de 6’800.000 litros en el 
2000 a 75’7000.000 litros en 2009, es decir la producción se incrementó en el periodo señalado en 
68’900.000 litros con una tasa de crecimiento anual del 30,5%.   
Como se puede observar, el crecimiento de este producto es bastante significativo, con la salvedad del 
año 2008 en el cual la producción disminuyó con respecto al año anterior en 13’600.000 litros que se 
explica por la crisis económica vivida en aquel año; sin embargo, para el siguiente año se observa una 
franca recuperación de la producción en más del doble de litros de los producidos el año anterior. 
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2.2.7.2. Importaciones 
TABLA N°  5 
IMPORTACIÓNES DE YOGURT 
Años 
Importaciones Crecimiento 
Litros % 
2000 11.870 - 
2001 141.900 1095,5% 
2002 220.890 55,7% 
2003 192.750 -12,7% 
2004 140.750 -27,0% 
2005 122.850 -12,7% 
2006 206.910 68,4% 
2007 182.640 -11,7% 
2008 152.460 -16,5% 
2009 126.750 -16,9% 
Fuente: BCE 
Elaboración: Autores 
 
Las importaciones de yogurt a partir del 2000 al 2009 han tenido un comportamiento irregular.  Del 
2000 al 2002 las importaciones crecen a un ritmo acelerado llegando a exportar 209.020 litros más con 
respeto al primer año analizado; sin embargo, en los años posteriores hasta el 2005, decrecen en 98.040 
litros, incrementándose en el 2006 pero con una disminución importante en los siguiente años, hasta el 
2009.  En el año 2000 las importaciones son sumamente bajas comparadas con los siguientes años, por 
lo que si lo dejamos de lado, en promedio las importaciones se encuentran en 165.322 litros anuales.  
En el caso del yogurt, la cantidad importada busca cubrir la demanda no cubierta con la producción 
nacional anual, lo que explica su comportamiento errático en la serie planteada. 
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2.2.7.3. Exportaciones 
TABLA N°  6 
EXPORTACIONES DE YOGURT 
Años 
Exportaciones Crecimiento 
Litros % 
2000 12.340 - 
2001 6.530 -47,1% 
2002 140 -97,9% 
2003 0 -100,0% 
2004 0 - 
2005 0 - 
2006 730 - 
2007 670 -8,2% 
2008 500 -25,4% 
2009 3.000 500,0% 
Fuente: BCE 
Elaboración: Autores 
Las exportaciones del yogurt reflejan cifras bajas en la mayoría de años, y en el período del 2003 al 
2005 no se realizó exportación alguna de este producto.  Del 2000 (año que reporta mayores 
exportaciones), al 2009 las exportaciones han decrecido en 9.340 litros, con una tasa de decrecimiento 
promedio de 14,5% anual.  Estas cifras demuestran que la producción de yogurt en el Ecuador en su 
gran mayoría cubre solo la demanda interna y una mínima parte se destina a la comercialización a otros 
países. 
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2.2.7.4. Consumo Aparente 
TABLA N°  7 
CONSUMO NACIONAL APARENTE DEL YOGURT 
Año 
Producción Importaciones Exportaciones 
Consumo 
Aparente 
Litros Litros Litros Litros 
2000      6.858.218,05 11.870 12.340 6.857.748,05 
2001      9.527.835,49  141.900 6.530 9.663.205,49 
2002    13.468.392,29  220.890 140 13.689.142,3 
2003    22.565.206,72  192.750 0 22.757.956,7 
2004    25.918.563,36  140.750 0 26.059.313,4 
2005    40.084.600,05  122.850 0 40.207.450,1 
2006    39.842.882,88  206.910 730 40.049.062,9 
2007    53.439.414,38  182.640 670 53.621.384,4 
2008    32.471.448,70  152.460 500 32.623.408,7 
2009    75.698.191,19  126.750 3.000 75.821.941,2 
Fuente: INEC - BCE 
Elaboración: Autores 
GRÁFICO N°  6 
EVOLUCIÓN CONSUMO NACIONAL APARENTE DEL YOGURT 
 
Fuente: INEC - BCE 
Elaboración: Autores 
El consumo de yogurt en el Ecuador ha aumentado significativamente con relación a inicios de la 
década en estudio, en donde era un producto que no se lo consideraba importante en la dieta diaria.  Sin 
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embargo, esta situación ha variado con los años, gracias a varias campañas que incentivan el consumo 
de este lácteo como una importante fuente nutritiva en la dieta diaria. 
El incremento del consumo de este producto ha permitido que la producción nacional se incremente 
también, sin embargo, existe un cierto déficit que tiene que ser cubierto con importaciones, 
principalmente provenientes de Colombia.   
2.2.8. Consumo Aparente del Queso Fresco 
2.2.8.1. Producción Nacional 
TABLA N°  8 
PRODUCCIÓN NACIONAL DE QUESO FRESCO 
Año 
Producción            
(kg) 
Crecimiento           
(%) 
2000 4,310,521.03 
 
2001 6,232,357.54 44.58% 
2002 5,757,748.05 -7.62% 
2003 5,759,595.79 0.03% 
2004 9,211,479.62 59.93% 
2005 10,030,189.44 8.89% 
2006 10,286,818.55 2.56% 
2007 12,207,586.93 18.67% 
2008 7,985,000.13 -34.59% 
2009 11,333,276.87
*
 41.93% 
*Datos provisionales 
Fuente: INEC 
Elaboración: Autores 
En el Ecuador, en el período analizado la producción de queso presenta una tendencia al crecimiento; 
sin embargo en los años 2002 y 2008 se observa una disminución de la producción respecto a años 
anteriores, lo que se puede deber entre otras causas según menciona la FAO en su artículo Perspectivas 
Alimentarias 2008
18
 a los altos costos de producción generados por el incremento de precios  de los 
insumos a nivel internacional, así como a la contracción general de la economía en dicho año.  
                                                          
18
FAO.  Pespectivas Alimentarias.  Web ftp://ftp.fao.org/docrep/fao/011/ai474s/ai474s00.pdf 
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Por otro lado, en el período 2003-2007 se observa una tasa de crecimiento promedio del 20%, siendo el 
año 2004 en el que la producción de queso tuvo el mayor incremento. Para el año 2009, respecto al 
2008 la producción crece aproximadamente en un 42%. 
2.2.8.2. Importaciones 
TABLA N°  9 
IMPORTACIONES DE QUESO FRESCO 
Año 
Importaciones            
(kg) 
Crecimiento           
(%) 
2000 5,190 
 
2001 43,010 728.71% 
2002 48,340 12.39% 
2003 52,660 8.94% 
2004 54,750 3.97% 
2005 81,730 49.28% 
2006 81,790 0.07% 
2007 142,330 74.02% 
2008 55,810 -60.79% 
2009 60,520 8.44% 
Fuente: BCE 
Elaboración: Autores 
Las importaciones de queso en el Ecuador presentan un crecimiento en cada año analizado; sin 
embargo, en el 2008 se observa un comportamiento distinto, las importaciones disminuyen en un 
60.79% respecto al 2007, debido básicamente a la crisis económica que se generó en dicho año y a la 
inestabilidad de los precios de los productos lácteos a nivel internacional
19
.  
 
 
 
 
                                                          
19
 FAO, Perspectivas Alimentarias 2008 
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2.2.8.3. Exportaciones 
TABLA N°  10 
EXPORTACIONES DE QUESO FRESCO 
Año 
Exportaciones            
(kg) 
Crecimiento           
(%) 
2000 3,980 
 
2001 1,950 -51.01% 
2002 2,210 13.33% 
2003 11,790 433.48% 
2004 9,270 -21.37% 
2005 24,690 166.34% 
2006 38,530 56.06% 
2007 38,380 -0.39% 
2008 48,030 25.14% 
2009 72,240 50.41% 
Fuente: BCE 
Elaboración: Autores 
En el período analizado, las exportaciones de queso del Ecuador presentan un crecimiento irregular, 
aumentando en unos años y disminuyendo en otros. Como se puede observar, en el año 2001 se 
exportó menos queso que en el año 2000; en los años 2002 y 2003 las exportaciones aumenta, pero 
para el año 2004 presentan una disminución del 21.37% con respecto al año anterior. El mismo 
comportamiento se observa en los siguientes años, pudiendo concluir que las exportaciones de queso 
para el Ecuador no son representativas en relación con la producción nacional de este producto. 
2.2.8.4. Consumo Aparente 
TABLA N°  11 
CONSUMO NACIONAL APARENTE DEL QUESO FRESCO 
Año 
Producción            
(kg) 
Importaciones     
(kg) 
Exportaciones   
(kg) 
Consumo Aparente          
(kg) 
2000 4,310,521.03 5,190 3,980 4,311,731.03 
2001 6,232,357.54 43,010 1,950 6,273,417.54 
2002 5,757,748.05 48,340 2,210 5,803,878.05 
2003 5,759,595.79 52,660 11,790 5,800,465.79 
2004 9,211,479.62 54,750 9,270 9,256,959.62 
2005 10,030,189.44 81,730 24,690 10,087,229.44 
2006 10,286,818.55 81,790 38,530 10,330,078.55 
2007 12,207,586.93 142,330 38,380 12,311,536.93 
2008 7,985,000.13 55,810 48,030 7,992,780.13 
2009 11,333,276.87 60,520 72,240 11,321,556.87 
Fuente: INEC - BCE 
Elaboración: Autores 
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GRÁFICO N°  7 
EVOLUCIÓN DEL CONSUMO NACIONAL APARENTE DEL QUESO 
 
Fuente: INEC - BCE 
Elaboración: Autores 
Con respecto a las importaciones y exportaciones, se puede mencionar que las primeras representan 
aproximadamente el 0.72%  de la oferta nacional total y las exportaciones el 0.26%, teniendo las dos 
una mínima participación al momento de calcular el consumo aparente. Con lo expuesto, se puede 
concluir que el volumen de producción nacional es similar al consumo aparente y que el mercado 
ecuatoriano de queso puede categorizarse como “autoabastecido”, siendo una prioridad la creciente 
producción para el consumo nacional. 
2.2.9. Encuesta 
Una encuesta bien diseñada y correctamente realizada puede generar de forma rápida y a un coste 
relativamente bajo información útil y de suficiente calidad y exactitud, acerca del mercado de nuestros 
productos. 
La encuesta tiene como objetivo principal proveer de información necesaria para la estimación de la 
demanda del queso de hoja relleno de dulce, así como también para complementar la información en el 
cálculo de las demandas de yogurt y queso fresco. 
Las encuestas de consumo se realizarán a hogares en diferentes sectores de las ciudades antes 
mencionadas, para lo cual se utilizarán los datos disponibles en el VII Censo de Población y Vivienda 
realizado por el INEC en el año 2010.  Es así que contamos con la siguiente información del número 
total de hogares. 
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TABLA N°  12 
NÚMERO DE HOGARES EN ECUADOR, PICHINCHA, QUITO, CAYAMBE, TABACUNDO 
Ecuador Pichincha Quito Cayambe Tabacundo 
3.810.548 72.7838 471.717 13.248 4.430 
Total 489.395 
Fuente: INEC, VII Censo de Población y Vivienda 2010 
Elaboración: Autores 
Una vez determinada nuestra población, procedemos a realizar nuestro diseño muestral, para lo cual, 
como primera actividad se procede a realizar una encuesta piloto que nos permitirá manejar una 
muestra más real. 
2.2.9.1. Planteamiento de la Encuesta Piloto 
Al estar nuestra encuesta enfocada principalmente a la provisión de datos para la estimación de la 
demanda del queso de hoja relleno de dulce, la encuesta piloto se basó en dicho objetivo. 
La encuesta piloto se realizó de forma aleatoria simple a un total de 30 hogares en las diferentes zonas 
de las ciudades, distribuidas de la siguiente manera: 15 en Quito, 8 en Cayambe y 7 en Tabacundo.  
Pregunta: ¿Compraría queso de hoja relleno o acompañado con dulce? 
SI…………………    NO……………………. 
Los resultados se muestran en la siguiente tabla: 
 
TABLA N°  13 
RESULTADOS ENCUESTA PILOTO 
Ciudad Número de Encuestas Si No 
Quito 15 11 4 
Cayambe 8 6 2 
Tabacundo 7 4 3 
Total 30 21 9 
Fuente: Encuesta Piloto 
Elaboración: Autores 
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GRÁFICO N°  8 
GRÁFICO ESTADÍSTICO DE LOS RESULTADOS ENCUESTA PILOTO 
 
Fuente: Encuesta Piloto 
Elaboración: Autores 
2.2.9.2. Diseño Muestral 
El muestreo aplicado para nuestro estudio de mercado es de tipo aleatorio simple. 
En primera instancia calculamos el número de encuestas a realizarse a través de la siguiente fórmula: 
   (1) 
Dónde: 
n = Tamaño de la muestra 
N = Tamaño de la población 
p = Variabilidad positiva 
q = Variabilidad negativa 
Z = Nivel de confianza 
E = Error 
El tamaño de la población se determinó en la Tabla N° 12 (N = 489.395 hogares).  De la prueba piloto 
se determinó: la variabilidad positiva o probabilidad de éxito p (0,70); la variabilidad negativa o 
probabilidad de fracaso q (0,30). Con los valores establecidos, se generó una tabla con diferentes 
tamaños muestrales de acuerdo a diferentes niveles de confianza Z y  aceptando diferentes tipos de 
error. (Ver Anexo 2) 
70% 
30% 
Compraría queso de hoja relleno o acompañado con dulce? 
Si No
37 
 
De esta manera optamos por la muestra de 322 hogares a encuestarse en la que manejamos un nivel de 
confianza del 95% y un error del 5%, valores que garantizan que los resultados de la encuesta reflejen 
la realidad con nivel alto de acierto,  con un error aceptable y acorde con los recursos disponibles para 
su realización. 
Considerando el tamaño del mercado de cada ciudad, sus características de consumo, cercanía a la 
fábrica, se ha determinado que el 60% de las ventas se realizarán en la ciudad de Quito, el 30% en 
Cayambe y el 10% en Tabacundo.  Por tanto las encuestas a realizarse en las diferentes ciudades se 
detallan a continuación: 
TABLA N°  14 
NUMERO DE ENCUESTAS A HOGARES POR CIUDADES 
Ciudad % Ventas N° Encuestas 
Quito 60% 193 
Cayambe 30% 97 
Tabacundo 10% 32 
Total 100% 322 
Fuente: Encuesta Piloto 
Elaboración: Autores 
Una vez especificado el número de encuestas a realizarse, se seleccionan diversos sectores dentro de la 
ciudad con la finalidad de obtener resultados confiables que reflejen el consumo.  Para ello se establece 
realizar 20 encuestas por sector (consideramos como sector a los diferentes barrios de Cayambe y 
Tabacundo, mientras que para el caso de Quito se tomarán en cuenta las parroquias urbanas). 
Para la selección de cada sector, se toma en cuenta el número total de sectores  identificados en el VII 
Censo de Población y Vivienda del 2010, y a través de un proceso de selección aleatorio se establece 
los siguientes sectores en cada ciudad: 
Quito(10) las parroquias de Carcelén, Comité del Pueblo, Chillogallo, Guamaní, Jipijapa, Iñaquito, 
Mariscal Sucre, Quitumbe, San Isidro del Inca, San Juan. 
Cayambe(5)en los barrios Sur, La Obrera, Miraflores, Víctor Cartagena, La Florida. 
Tabacundo(2) en los barrios San Blas y Playita. 
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2.2.9.3. Resultados de la encuesta 
Una vez realizada la encuesta, los resultados obtenidos fueron los siguientes: 
Pregunta 1: Cuántas personas son en su hogar? 
GRÁFICO N°  9 
NÚMERO DE PERSONAS EN EL HOGAR 
 
Fuente: Encuesta 
Elaboración: Autores 
El estudio nos indica que el 41% de los hogares están conformados por 4 miembros, en tanto que los 
hogares conformados por 5 miembros representan el 24% del total de hogares encuestados. Los 
hogares restantes (con menos de 4 miembros o más de 5) son bajos en relación a los hogares de 4 y 5 
miembros. 
Pregunta 2: ¿Cuál es el nivel de ingreso mensual del hogar? 
GRÁFICO N°  10 
NIVEL DE INGRESOS DEL HOGAR 
 
Fuente: Encuesta 
Elaboración: Autores 
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El nivel de ingreso de los consumidores es un factor predominante para determinar la capacidad de 
pago que éstos poseen y así poder establecer un precio de venta acorde a los mismos, es decir, 
podemos ajustar nuestro costo operativo en referencia a la capacidad de pago establecida y condiciones 
de mercado. 
De los hogares encuestados, el 21,43% tienen un ingreso mensual inferior de $300 dólares, siendo 
inferior al salario básico unificado
20
, a la canasta familiar vital y la canasta familiar básica.
21
  En tanto 
que el 40,99% de los hogares tienen un ingreso mensual promedio de $300 a $600 dólares, mientras 
que el 37,58% de los hogares tienen ingresos mensuales superiores a $600 dólares. 
Pregunta 3: ¿Ha probado queso de hoja? 
GRÁFICO N°  11 
CONSUMO DE QUESO DE HOJA 
 
Fuente: Encuesta 
Elaboración: Autores 
En el 92,24% de los hogares encuestados han probado alguna vez queso de hoja, mientras que tan sólo 
el 7,76% de los hogares encuestados no han consumido este producto.  Es así como se puede establecer 
la existencia de un mercado potencial alto. 
 
 
                                                          
20
 El salario básico unificado en Ecuador para el 2012 es de $292 dólares americanos, establecido en el Acuerdo 
Ministerial N° 369 publicado en el Registro Oficial Suplemento 618 de 13 de enero de 2012. 
21
 De acuerdo a cifras del INE, en el 2012 la Canasta Familiar Vital ha oscilado entre $418 y$ 426 dólares, en 
cuanto que la Canasta Familiar Básica se ha encontrado entre $581 y $588 dólares. 
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Pregunta 3.1: ¿Compraría queso de hoja relleno de dulce? 
GRÁFICO N°  12 
CONSUMO DE QUESO DE HOJA RELLENO DE DULCE 
 
Fuente: Encuesta 
Elaboración: Autores 
El 68.01% de los hogares encuestados y que han consumido anteriormente queso de hoja, estarían 
dispuestos a comprar nuestro queso de hoja relleno de dulce, mientras que el 31.99% de los hogares 
tienen una preferencia por consumir el queso de hoja sin ningún acompañado de dulce.  Por tanto la 
mayoría de la población está dispuesta a consumir nuestro producto. 
Pregunta 3.2: ¿Con qué producto le gustaría degustar el queso de hoja? 
GRÁFICO N°  13 
PREFERENCIA POR MANJAR O MERMELADA COMO ACOMPAÑADO DE QUESO DE HOJA 
 
Fuente: Encuesta 
Elaboración: Autores 
El 75.74% de los hogares que están dispuestos a comprar queso de hoja relleno, prefiere que el relleno 
del queso sea manjar de leche y el 24.26% mermelada, lo que nos indica una marcada preferencia de 
los hogares por el manjar. 
68.01 % 
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Pregunta 3.3: ¿En qué presentación lo compraría? 
GRÁFICO N°  14 
CANTIDAD DE QUESO DE HOJA RELLENO A COMPRAR 
 
Fuente: Encuesta 
Elaboración: Autores 
Al investigar sobre la preferencia de los consumidores por comprar por unidades o por paquetes de tres 
o seis unidades, se comprobó que el 38.61% de los hogares elegirían comprarpor unidades, el 31.68% 
por paquetes de tres unidades y el 29.70% paquetes de seis unidades. A pesar de no existir una 
diferencia muy marcada, existe una preferencia por comprar por unidades. 
Pregunta 3.4:¿Con qué frecuencia compraría este producto? 
GRÁFICO N°  15 
FECUENCIA DE COMPRA DE QUESO DE HOJA RELLENO 
 
Fuente: Encuesta 
Elaboración: Autores 
En cuanto a la frecuencia en que los hogares estarían dispuestos a adquirir nuestro producto, el 40.59% 
de los mismos compraría este producto cada ocho días, un 17.82% cada tres días y en igual proporción 
cada mes, el 17.33% cada quince días y el 6.44% todos los días.  Por tanto se puede notar una clara 
tendencia de la población por adquirir nuestro producto de manera semanal. 
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Pregunta 4: ¿Consumen yogurt en su hogar? 
GRÁFICO N°  16 
CONSUMO DE YOGURT EN LOS HOGARES 
 
Fuente: Encuesta 
Elaboración: Autores 
De los 322 hogares encuestado el 96.27% sí consumen yogurt y apenas el 3.73% no lo consumen.  Es 
decir, la gran mayoría de los hogares en nuestra zona de investigación mantienen al yogurt como un 
producto importante dentro de su dieta. 
Pregunta 4.1: El yogurt que se consume en su hogar es adquirido con mayor frecuencia en: 
GRÁFICO N°  17 
SITIOS DE COMPRA DE YOGURT POR LOS HOGARES 
 
Fuente: Encuesta 
Elaboración: Autores 
Al indagar sobre la preferencia de los hogares para comprar yogurt, obtuvimos como resultado que el 
57.74% de los hogares lo adquieren en supermercados, el 27.10% en las tiendas, el 12.58% en las 
panaderías y un 2.58% en el mercado.  El resultado es un indicador importante al momento de realizar 
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el estudio de comercialización, dada la preferencia de los consumidores por adquirir el yogurt en 
supermercados, sin dejar de lado a los otros lugares de compra señalados. 
Pregunta 4.2:¿Con qué frecuencia compran yogurt en su hogar? 
GRÁFICO N°  18 
FRECUENCIA DE COMPRA DEL YOGURT 
 
Fuente: Encuesta 
Elaboración: Autores 
Una variable importante para tener en cuenta es la frecuencia de compra del yogurt en los hogares.  De 
acuerdo al estudio realizado, el 58.71% de los hogares compran yogurt cada ocho y quince días, apenas 
el 7.10% todos los días, el 14.52% cada tres días y el 19.68% cada mes. 
Si bien estos datos muestran una clara preferencia de los hogares por realizar compras de este producto 
semanalmente, es importante también considerar las presentaciones en las que son adquiridos. 
Pregunta 4.3:¿En qué presentación lo compran con mayor frecuencia? 
GRÁFICO N°  19 
PRESENTACIÓN DE COMPRA DEL YOGURT 
 
Fuente: Encuesta 
Elaboración: Autores 
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El 30.97% de los hogares compran yogurt en presentación de un litro, el 30.65% frascos de 250 ml,  
siendo las presentaciones que más demandan. El de dos y cuatro litros lo compran el 25.16% y 13.23% 
de los hogares respectivamente. 
Pregunta 4.4:¿Elige una marca en particular? 
GRÁFICO N°  20 
PREFERENCIA DE LOS HOGARES POR UNA MARCA EN PARTICULAR 
 
Fuente: Encuesta 
Elaboración: Autores 
Indagar sobre la preferencia de los hogares por el consumo de una marca en particular es fundamental 
ya que nos muestra el segmento de la población que se encuentra identificada con una marca y casi 
siempre o siempre consumirán yogurt de la misma marca dejando de lado a la competencia.  En este 
sentido se obtuvo como resultado que el 60.97% de los hogares eligen una marca en particular al 
momento de comprar el yogurt y el 39.03% lo adquiere sin fijarse en la marca.  Por tanto, nuestro 
mercado meta se encontrará en el 39,03% de los hogares que no hacen preferencia alguna por una 
marca. 
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Pregunta 4.4.1:Si elige una marca ¿cuál es esta?  
GRÁFICO N°  21 
MARCAS DE YOGURT PREFERIDAS POR LOS HOGARES 
 
Fuente: Encuesta 
Elaboración: Autores 
De los hogares que tienen preferencia por una marca en particular al momento de comprar yogurt, de 
las marcas que existen en el mercado,Toni es la que más prefieren, pues el 49.74% de los hogares lo 
compran; el 16.93% prefieren Dulac´s, el 12.17% Regeneris de Alpina y el 21.16% prefieren marcas 
como San Luis, Rey Yogurt, Kiosko, Toyito, Miraflores entre otras. 
Pregunta 4.5:¿Qué característica considera más importante al momento de comprar el yogurt? 
GRÁFICO N°  22 
CARACTERÍSTICAS CONSIDERADAS AL MOMENTO DE COMPRAR YOGURT  
 
Fuente: Encuesta 
Elaboración: Autores 
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El 74.19% de los hogares consideran que la característica más importante para comprar el yogurt es la 
calidad, el 16.77% el precio, el 6.45% su presentación, y; el 2.58% se fijan en otras características 
como el sabor, su frescura y la fecha de caducidad. 
Pregunta 4.6:¿Qué sabor de yogurt prefiere? 
GRÁFICO N°  23 
SABORES DE YOGURT PREFERIDOS POR LOS HOGARES 
 
Fuente: Encuesta 
Elaboración: Autores 
El sabor que el 39.68% de los hogares prefieren es de mora, el 33.55% durazno, el 22.90% fresa 
mientras que tan solo el 3.87% mantienen una preferencia por comprar yogurt con sabor de guanábana.  
Estos resultados son importantes, ya que nos dan una pauta de que sabores y la cantidad que deberemos 
producir para satisfacer el gusto de los clientes. 
Pregunta 4.7:¿Cómo considera su precio? 
GRÁFICO N°  24 
PERCEPCIÓN DEL PRECIO DEL YOGURT POR PARTE DE LOS HOGARES 
 
Fuente: Encuesta 
Elaboración: Autores 
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En cuanto a la percepción de los hogares en relación al precio promedio del yogurt, el 78.06% de los 
hogares consideran que su precio es justo, el 20.65% lo consideran alto y el 1.29% piensan que el 
precio es bajo, lo que nos demuestra que la mayoría de la población se encuentra conforme con los 
precios actuales del yogurt. 
Pregunta 5:¿En su hogar consumen queso fresco? 
GRÁFICO N°  25 
CONSUMO DE QUESO FRESCO EN LOS HOGARES 
 
Fuente: Encuesta 
Elaboración: Autores 
Del total de hogares encuestados, se obtuvo como resultado que el 98.45% consumen queso fresco 
mientras que tan sólo el 1.55 no consumen este producto.  Es decir que prácticamente la totalidad de la 
población incluye al queso fresco dentro de su dieta.  Este resultado es positivo pues demuestra la 
existencia de un gran mercado para nuestro producto.  
Pregunta 5.1:El queso fresco que se consume en su hogar es adquirido con mayor frecuencia en: 
GRÁFICO N°  26 
SITIOS DE COMPRA DE YOGURT POR LOS HOGARES 
 
Fuente: Encuesta 
Elaboración: Autores 
98.45 % 
1.55 % 
¿En su hogar consumen fresco? 
Sí
No
37.22 % 
17.67 % 
42.27 % 
2.84 % 
El queso que consumen en su hogar es adquirido con mayor frecuencia en: 
Supermercados
Panaderías
Tiendas
Mercado
48 
 
Al indagar sobre la preferencia de los hogares para comprar queso fresco, como resultado obtuvimos 
que el 37.22% de los hogares lo adquieren en supermercados, el 42.27% en las tiendas, el 17.67% en 
las panaderías y un 2.84% en el mercado.   
Al igual que en el yogurt, estos resultados nos ayudan para determinar nuestra estrategia de 
comercialización del queso fresco, teniendo como premisa la preferencia de los hogares por comprar en 
tiendas y supermercados. 
Pregunta 5.2:¿Con que frecuencia compran queso fresco en su hogar? 
GRÁFICO N°  27 
FRECUENCIA DE COMPRA DEL QUESO FRESCO 
 
Fuente: Encuesta 
Elaboración: Autores 
Como resultado de la encuesta realizada a los hogares, se determinó que el 39.12% de los mismos 
compran queso fresco cada ocho días, el 28.39% cada tres días, el 12.93% cada quince días, el 10.41 
cada mes y el 9.15% todos los días.  Los resultados reflejan que a más de existir un gran número de 
hogares que consumen este producto, existe también una alta frecuencia de compra lo que es 
sumamente positivo para nuestros intereses. 
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Pregunta 5.3:¿En qué presentación lo compra con mayor frecuencia? 
GRÁFICO N°  28 
PRESENTACIÓN DE COMPRA DEL QUESO FRESCO 
 
Fuente: Encuesta 
Elaboración: Autores 
Existe una clara tendencia de los hogares por comprar queso fresco en la presentación de 500 gramos.  
El 84.86% de prefieren el queso de 500 gramos mientras que tan solo el 15.14% el de 1000 gramos.  
Estos resultados nos dan una pauta de la presentación que deberá producir la empresa. 
Pregunta 5.4:¿Elige una marca en particular? 
GRÁFICO N°  29 
PREFERENCIA DE LOS HOGARES POR UNA MARCA EN PARTICULAR 
 
Fuente: Encuesta 
Elaboración: Autores 
A diferencia del yogurt la mayoría de los hogares no consumen queso fresco de una marca 
determinada, lo que nos da un mayor margen de mercado en el que podemos participar con nuestro 
producto.  Del total de hogares encuestados el 69.4% no eligen una marca en particular, mientras que el 
30.60% si lo hace. 
84.86 %  
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Pregunta 5.4.1:Si elige una marca ¿cuál es? 
GRÁFICO N°  30 
MARCAS DE QUESO FRESCO PREFERERIDAS POR LOS HOGARES 
 
Fuente: Encuesta 
Elaboración: Autores 
De los hogares que tienen preferencia por una marca en particular al momento de comprar queso 
fresco, la marca predilecta es Dulac’s con el 25.77%, seguida de las marca San Luis con el 9.28%, las 
marcas Toni y Toyito con el 8.25% cada una, y el resto de la población eligen Kiosko, Torito, 
González, entre otros.  Como se puede observar existen un gran número de empresas que son escogidas 
por los hogares preferentemente. 
Pregunta 5.5:¿Qué característica considera más importante al momento de comprar el queso? 
GRÁFICO N°  31 
CARACTERÍSTICAS CONSIDERADAS AL MOMENTO DE COMPRAR QUESO 
 
Fuente: Encuesta 
Elaboración: Autores 
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El 74.45% de los hogares consideran que la calidad es la principal característica al momento de 
comprar un queso. El 15.46%el precio, el 6.94% su presentación y la diferencia busca otras 
características como el sabor y fecha de caducidad para comprarlo. 
Al existir una gran cantidad de hogares que no se inclinan por una marca en particular sino que al 
momento de la compra se guían por otras características, los datos recopilados son fundamentales en 
nuestro estudio de comercialización. 
Pregunta 5.6:¿Cómo considera el precio del queso? 
GRÁFICO N°  32 
PERCEPCIÓN DEL PRECIO DEL QUESO FRESCO POR PARTE DE LOS HOGARES 
 
Fuente: Encuesta 
Elaboración: Autores 
En cuanto a la percepción de los hogares en relación al precio promedio del queso fresco, el 73.82% de 
los hogares consideran que su precio es justo, el 23.97% lo consideran alto y el 2.21% piensan que el 
precio es bajo, lo que nos demuestra que la mayoría de la población se encuentra conforme con los 
precios actuales de este producto. 
2.3. Determinación de la Demanda 
Para la estimación de la demanda de los productos a elaborarse (yogurt, queso fresco y queso de hoja 
relleno con dulce) se aplicará la siguiente metodología.   
En el caso del yogurt y el queso fresco, debido a que existen registros históricos de su producción, la 
demanda se la estimará a través del uso de métodos estadísticos (extrapolación o elasticidades de 
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acuerdo al modelo que mejor explique la serie).  Para ello se determinará el consumo aparente
22
 de los 
productos desde el año 2000 hasta el año 2009 por ser este el año que se cuenta con la más reciente 
información.  En cuanto a la información, tanto el Instituto Nacional de Estadísticas y Censos (INEC), 
así como el Centro de Industrias Lácteas (CIL) poseen datos históricos de producción de yogurt y 
queso fresco, sin embargo al ser el INEC el ente oficial de estadísticas en el país, nos basaremos en la 
información proporcionada por este organismo para determinar la producción nacional, misma que se 
encuentra en el Manual de Manufactura y Minería de los diferentes años analizados.  En lo referente a 
importaciones y exportaciones la información será tomada del Departamento de Comercio Exterior del 
Banco Central del Ecuador.  Esta información será complementada con la información obtenida en la 
encuesta realizada. 
Mientras que para el caso del queso de hoja relleno con dulce, debido a ser un producto nuevo e 
innovador en el mercado, no existe registro alguno acerca de la producción de este producto en el 
presente año ni en años anteriores, la demanda se la estimará a través de la información recopilada en 
las encuestas realizadas en Quito, Cayambe y Tabacundo. 
2.3.1. Determinación de la demanda del Yogurt 
Como se menciona anteriormente la demanda del yogurt la obtendremos a partir del modelo de 
extrapolación o de elasticidad que mejor explique la serie.  Para ello utilizaremos la información 
desplegada en la TABLA N° 7 en la que se cuantifica el consumo aparente. 
2.3.1.1. Proyección de la Demanda de Yogurt 
Para estimar la demanda del yogurt para los siguientes 5 años, se han realizado diversos cálculos 
utilizando tanto el método de extrapolación de la tendencia histórica como el cálculo de elasticidades, 
ambos con sus diversas variantes. Es así que se determinó que la extrapolación pura es el método que 
mejor explica la evolución del consumo del yogurt, en donde, la variable dependiente es la demanda 
del yogurt y la variable independiente es el tiempo ya que no existe una única variable que explique 
por sí sola a la demanda sino es la influencia simultánea de las variables que explican el 
comportamiento de la demanda, considerando el supuesto de que esta influencia simultánea se repetirá 
en los años considerados para la proyección. 
                                                          
22
 El consumo aparente se define como el total de la producción nacional  más el total de importaciones restado 
el total de exportaciones y más/menos la variación de existencias.  En nuestro caso, siendo el yogurt y el queso 
productos perecibles en corto tiempo, no se considerará la variación de existencias.  De esta manera tendremos 
una apreciación bastante cercana al consumo de estos productos en el Ecuador. 
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“La extrapolación generalmente se la realiza a través del análisis de correlación y regresión mediante el 
método de mínimos cuadrados que permite el ajuste de los datos históricos observados a una 
determinada función matemática escogida por su semejanza con la tendencia de los datos históricos de 
la demanda recopilados; obtenida la ecuación, con sus respectivos parámetros, ésta se constituye en 
una expresión matemática concreta de la tendencia histórica observada y por lo tanto en un modelo 
para la realización de las proyecciones respectivas”23 
En nuestro caso, dada la relación existente entre las variables planteadas, la función matemática 
escogida es la potencial, definida de la siguiente manera: 
,  
Dónde:  
y =demanda de yogurt (variable dependiente) 
x = tiempo (variable independiente) 
a, b = parámetros 
Sin embargo, para realizar el análisis de correlación y regresión a través del método de mínimos 
cuadrados, es necesario linealizar la ecuación mencionada: 
    
Una vez linealizada la ecuación, procedemos con el análisis de correlación detallado en la siguiente 
tabla: 
                                                          
23
 MUÑOZ GUERRERO Mario, Perfil de la Factibilidad, p.44 
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TABLA N°  15 
ANÁLISIS DE CORRELACIÓN Y REGRESIÓN DE LA DEMANDA DEL YOGURT A TRAVÉS DEL MÉTODO DE MÍNIMOS 
CUADRADOS 
Año x y log x log y 
(1) 
log x - log  
(2) 
log y - log  
(1)(2) (log x - log )
2
 (log y - log )
2
 
2000 1 6.857.748,05 0,0000 6,8362 -0,6560 -0,5699 0,3738 0,4303 0,3247 
2001 2 9.663.205,49 0,3010 6,9851 -0,3549 -0,4209 0,1494 0,1260 0,1772 
2002 3 13.689.142,29 0,4771 7,1364 -0,1789 -0,2697 0,0482 0,0320 0,0727 
2003 4 22.757.956,72 0,6021 7,3571 -0,0539 -0,0489 0,0026 0,0029 0,0024 
2004 5 26.059.313,36 0,6990 7,4160 0,0430 0,0099 0,0004 0,0018 0,0001 
2005 
6 40.207.450,05 0,7782 7,6043 0,1222 0,1983 0,0242 0,0149 0,0393 
2006 7 40.049.062,88 0,8451 7,6026 0,1891 0,1966 0,0372 0,0358 0,0386 
2007 8 53.621.384,38 0,9031 7,7293 0,2471 0,3233 0,0799 0,0611 0,1045 
2008 9 32.623.408,70 0,9542 7,5135 0,2983 0,1075 0,0321 0,0890 0,0116 
2009 10 75.821.941,19 1,0000 7,8798 0,3440 0,4738 0,1630 0,1184 0,2244 
  Total 6,5598 74,0603  Total 0,9108 0,9121 0,9956 
  Promedio 0,6560 7,4060      
 
Fuente: INEC - BCE 
Elaboración: Autores 
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Con los resultados obtenidos en la tabla anterior, calculamos el coeficiente de correlación y 
determinaciónremplazando los valores en las siguientes ecuaciones: 
   Coeficiente de Correlación 
 
 
 
 
  Coeficiente de Determinación 
 
El valor cercano a uno (1) obtenido en el coeficiente de correlación (r) nos confirma por un lado el 
crecimiento potencial de la serie y por otro una fuerte correlación entre las variables, en donde el 96% 
de las variaciones del consumo del yogurt están en función de la variación del tiempo. 
En tanto que el coeficiente de determinación (r
2
) nos indica que en un 91,4% de las variaciones del 
yogurt están explicadas por las variaciones del tiempo. 
Comprobada la bondad del ajuste, calculamos los parámetros de la ecuación transformándola a 
términos logarítmicos: 
Cálculo del parámetro b: 
        
 
 
 
Cálculo del parámetro a: 
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Por tanto, la ecuación que representa nuestra serie histórica ajustada es: 
      
En base a la ecuación anterior, la demanda proyectada del yogurt para los siguientes años se detalla en 
la siguiente tabla: 
TABLA N°  16 
PROYECCIÓNDE LA DEMANDA DE YOGURT A NIVEL NACIONAL 
Años 
Demanda de Yogurt 
(Litros) 
2010 61.789.397,14 
2011 67.398.457,96 
2012 73.006.867,96 
2013 78.614.677,35 
2014 84.221.929,17 
Fuente: INEC - BCE 
Elaboración: Autores 
Para determinar la proyección de la demanda de yogurt en nuestra zona de interés, a pesar de que en 
ciudades como Quito el consumo es mayor, partiremos bajo el supuesto de que todas las personas en el 
país consumen cantidades de yogurt iguales, lo que  nos permite además ser conservadores en nuestras 
estimaciones; por lo tanto, utilizaremos la información de la TABLA N° 3, en la que señala que la 
población de nuestro mercado meta se ha mantenido constante en los últimos años en 
aproximadamente 16% de la población total del país, por tanto, la demanda también será del 16% del 
total nacional.  En este sentido, la demanda proyectada para Quito, Cayambe y Tabacundo es la 
siguiente: 
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TABLA N°  17 
PROYECCIÓN DE LA DEMANDA DE YOGURT EN QUITO, CAYAMBE Y TABACUNDO 
Años 
Demanda de Yogurt 
(Litros) 
2010 9.886.303,54 
2011 10.783.753,3 
2012 11.681.098,9 
2013 12.578.348,4 
2014 13.475.508,7 
Fuente: INEC - BCE 
Elaboración: Autores 
Por último hay que considerar que de la demanda existente en Quito, Cayambe y Tabacundo, existen 
consumidores que ya están plenamente identificados con una marca en particular, lo que reduce nuestro 
mercado de competencia.  Según los resultados de la encuesta realizada a los consumidores en 
diferentes zonas de la ciudad (Ver Resultado de la Encuesta, pregunta 4.4) el 60,97% de los 
consumidores compran yogurt de una marca específica de acuerdo a su gusto.  Por tanto, el 39,03% 
restante de la población que consume yogurt se convierte en nuestro mercado meta, y en el que 
deberemos competir.  De esta manera, la demanda de yogurt para los próximosaños será la siguiente: 
TABLA N°  18 
PROYECCIÓN DE LA DEMANDA DE YOGURT EN QUITO, CAYAMBE Y TABACUNDO DE 
HOGARES QUE CONSUMEN ESTE PRODUCTO SIN PREFERENCIA DE UNA MARCA EN 
PARTICULAR 
Años 
Demanda de Yogurt 
(Litros) 
2010    3.858.624,27  
2011    4.208.898,91  
2012    4.559.132,90  
2013    4.909.329,38  
2014    5.259.491,05  
Fuente: INEC - BCE 
Elaboración: Autores 
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2.3.2. Determinación de la demanda del Queso Fresco 
Al igual que en el caso del yogurt, para estimar la demanda del queso para los próximos 5 años, se 
aplicó el modelo potencial ya que este explica de mejor manera el comportamiento del consumo 
aparente del queso; por lo tanto, la función matemática se  define de la siguiente manera: 
 
Dónde:  
y =demanda de yogurt (variable dependiente) 
x = tiempo (variable independiente) 
a, b = parámetros 
A continuación linealizamos a través del uso de logaritmos de la siguiente manera: 
    
Una vez linealizada la ecuación, procedemos con el análisis de correlación detallado en la siguiente 
tabla: 
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TABLA N°  19 
ANÁLISIS DE CORRELACIÓN Y REGRESIÓN DE LA DEMANDA DE QUESO FRESCO A TRAVÉS DEL MÉTODO DE MÍNIMOS 
CUADRADOS 
Año x y log x log y 
(1) 
log x - log  
(2) 
log y - log  
(1)(2) (log x - log )
2
 (log y - log )
2
 
2000 1 0 6,8362 -0,656 -0,2644 0,1734 0,4303 0,0699 0 
2001 2 0,301 6,9851 -0,3549 -0,1016 0,036 0,126 0,0103 0,301 
2002 3 0,4771 7,1364 -0,1789 -0,1353 0,0242 0,032 0,0183 0,4771 
2003 4 0,6021 7,3571 -0,0539 -0,1356 0,0073 0,0029 0,0184 0,6021 
2004 5 0,699 7,416 0,043 0,0674 0,0029 0,0018 0,0045 0,699 
2005 6 0,7782 7,6043 0,1222 0,1047 0,0128 0,0149 0,011 0,7782 
2006 7 0,8451 7,6026 0,1891 0,115 0,0218 0,0358 0,0132 0,8451 
2007 8 0,9031 7,7293 0,2471 0,1913 0,0473 0,0611 0,0366 0,9031 
2008 9 0,9542 7,5135 0,2983 0,0036 0,0011 0,089 0 0,9542 
2009 10 1 7,8798 0,344 0,1548 0,0533 0,1184 0,024 1 
  Total 6,5598 68,9906  Total 0,3801 0,9121 0,2062 
  Promedio 0,656 6,8991      
 
Fuente: INEC - BCE 
Elaboración: Autores 
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Con los resultados obtenidos en la tabla anterior, calculamos el coeficiente de correlación y 
determinación remplazando los valores en las siguientes ecuaciones: 
           Coeficiente de Correlación 
 
 
 
 
   Coeficiente de Determinación 
 
El valor cercano a uno (1) obtenido en el coeficiente de correlación (r) nos confirma por un lado el 
crecimiento potencial de la serie y por otro una fuerte correlación entre las variables, en donde el 88% 
de las variaciones del consumo del queso fresco están en función de la variación del tiempo. 
En tanto que el coeficiente de determinación (r
2
) nos indica que en un 76,8%  las variaciones del yogurt 
están explicadas por las variaciones del tiempo. 
Comprobada la bondad del ajuste, calculamos los parámetros de la ecuación transformándola a 
términos logarítmicos: 
Cálculo del parámetro b: 
        
 
 
 
Cálculo del parámetro a: 
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Por tanto, la ecuación que representa nuestra serie histórica ajustada es: 
      
En base a la ecuación de la serie histórica ajustada, la demanda proyectada del yogurt para los 
siguientes años se detalla en la siguiente tabla: 
TABLA N°  20 
PROYECCIÓN DE LA DEMANDA DE QUESO FRESCO A NIVEL NACIONAL 
Años 
Demanda de Queso Fresco 
(KG) 
2010 11.472.611,40 
2011 11.896.213,05 
2012 12.299.687,10 
2013 12.685.435,57 
2014 13.055.425,32 
Fuente: INEC - BCE 
Elaboración: Autores 
Para determinar la proyección de la demanda de queso fresco en nuestra zona de interés como lo 
hicimos anteriormente con el yogurt,  partiremos bajo el supuesto de que todas las personas en el país 
consumen cantidades iguales de queso fresco, lo que  nos permite además ser conservadores en 
nuestras estimaciones; por lo tanto, utilizaremos la información de la TABLA N°3, en la que señala 
que la población de nuestro mercado meta se ha mantenido constante en los últimos años en 
aproximadamente 16% de la población total del país, por tanto, la demanda también será del 16% del 
total nacional.  En este sentido, la demanda proyectada para Quito, Cayambe y Tabacundo es la 
siguiente: 
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TABLA N°  21 
PROYECCIÓN DE LA DEMANDA DE QUESO FRESCOEN QUITO, CAYAMBE Y 
TABACUNDO 
Años 
Demanda de Queso Fresco 
(Kg) 
2010 1.835.617,82 
2011 1.903.394,09 
2012 1.967.949,94 
2013 2.029.669,69 
2014 2.088.868,05 
Fuente: INEC - BCE 
Elaboración: Autores 
De igual manera que en el caso del yogurt, para el queso fresco es necesario considerar que, existen 
consumidores que ya están plenamente identificados con una marca, lo que reduce nuestro mercado de 
competencia.  Según los resultados de la encuesta realizada a los consumidores en diferentes zonas de 
la ciudad (Ver Resultado de la Encuesta, pregunta 5.4) el 30,6% de los consumidores compran queso 
fresco de una marca en particular.  Por tanto, el 69,4% restante de la población que consume este 
producto se convierte en nuestro mercado meta, y en el que deberemos competir.  De esta manera, la 
demanda de queso frescopara los siguientes años será la siguiente: 
TABLA N°  22 
PROYECCIÓN DE LA DEMANDA DE QUESO FRESCO EN QUITO, CAYAMBE Y 
TABACUNDO DE HOGARES QUE CONSUMEN ESTE PRODUCTO SIN PREFERENCIA DE 
UNA MARCA EN PARTICULAR 
Años 
Demanda de Queso Fresco 
(Litros) 
2010    1.273.918,77  
2011    1.320.955,50  
2012    1.365.757,26  
2013    1.408.590,76  
2014    1.449.674,43  
Fuente: INEC - BCE 
Elaboración: Autores 
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2.3.3. Determinación de la demanda del Queso de Hoja con Dulce 
Como se mencionó con anterioridad, para determinar la demanda del queso de hoja con dulce, debido a 
la inexistente información sobre su producción, se la realizará a través de las encuestas de consumo 
realizadas en las ciudades de Quito, Cayambe y Tabacundo. 
Para ello tomamos en cuenta las preguntas relacionadas con la cantidad que los hogares encuestados 
están dispuestos a comprar, la frecuencia, y el peso de cada unidad que será de 40 gramos.El cálculo de 
la estimación de la demanda se realiza en la siguiente tabla: 
TABLA N°  23 
CÁLCULO PARA LA ESTIMACIÓN DE LA DEMANDA DE QUESO DE HOJA RELLENO 
Frecuencia de compra 
/unidades 
Cantidad 
Consumo  
Diario 
Consumo 
Diario por 
Unidades 
Consumo 
Diario en 
Kilogramos 
Consumo 
Anual en 
Kilogramos 
Unidad 78 15,7 15,7 0,6 226,6 
Todos los días 5 5,0 5,0 0,2 72,0 
Cada tres días 14 4,7 4,7 0,2 67,2 
Cada ocho días 35 5,0 5,0 0,2 72,0 
Cada quince días 8 0,5 0,5 0,0 7,7 
Cada mes 16 0,5 0,5 0,0 7,7 
Paquete de 3 unidades 64 14,0 41,9 1,7 602,9 
Todos los días 6 6,0 18,0 0,7 259,2 
Cada tres días 11 3,7 11,0 0,4 158,4 
Cada ocho días 20 2,9 8,6 0,3 123,4 
Cada quince días 16 1,1 3,2 0,1 46,1 
Cada mes 11 0,4 1,1 0,0 15,8 
Paquete de 6 unidades 60 10,6 63,3 2,5 912,1 
Todos los días 2 2,0 12,0 0,5 172,8 
Cada tres días 11 3,7 22,0 0,9 316,8 
Cada ocho días 27 3,9 23,1 0,9 333,3 
Cada quince días 11 0,7 4,4 0,2 63,4 
Cada mes 9 0,3 1,8 0,1 25,9 
Total Encuesta 202 40,2 120,9 4,8 1.741,6 
Fuente: Encuesta 
Elaboración: Autores 
Para el cálculo de la demanda están considerados los 202 hogares que estarían dispuestos a adquirir 
nuestro producto periódicamente ya sea por unidades, en paquetes de tres unidades o de seis unidades.  
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Conocida la cantidad a consumirse en las diversas presentaciones y en los diferentes lapsos de tiempo 
que comprarían, procedemos a calcular el consumo diario por unidades compradas.  Posteriormente, 
considerando un peso estándar para el queso de hoja relleno de 40 gramos calculamos el consumo 
diario en kilogramos y el consumo anual en kilogramos.  Es fundamental resaltar que los valores 
encontrados corresponden únicamente para un total de 322 hogares encuestados, por tanto para 
determinar el valor de consumo poblacional utilizaremos el concepto de factor de expansión. 
El factor de expansión es un estimador que consiste en expandir el valor de la variable en cada hogar 
de la muestra al universo poblacional.  Se lo interpreta como el inverso de la probabilidad de inclusión 
en la muestra de un hogar determinado, en otras palabras constituye la cantidad de hogares en la 
población que representa un hogar en la muestra. 
Para calcular el factor de expansión, primero necesitamos conocer la probabilidad de selección de un 
hogar del total de hogares, a través de la siguiente fórmula: 
P = n / N   
Dónde:  
P = probabilidad de selección de un hogar del universo de hogares 
n = número de hogares de la muestra 
N = número total de hogares.  Universo poblacional. 
Por tanto: 
P = 322 / 489395 
P = 0,000657955 
Dado que el factor de expansión se define como la inversa de probabilidad de selección de un hogar del 
total de hogares, tenemos: 
fexp = 1 / P   Factor de Expansión 
fexp = 1 / 0,000657955 
fexp = 1519,8602484472 
Es decir, cada hogar en la muestra representa 1519 hogares de la población total de hogares. 
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Conocido el factor de expansión podemos estimar la demanda total del queso de hoja relleno para 
Quito, Cayambe y Tabacundo, multiplicando los valores obtenidos en la encuesta (Ver Tabla N° 23) 
TABLA N°  24 
DEMANDA DE QUESO DE HOJA RELLENO DE DULCE EN QUITO, CAYAMBE Y 
TABACUNDO  
Año 
Demanda Diaria 
(Kg) 
Demanda Anual 
(Kg) 
2012 7.353 2.647.058 
Fuente: Encuesta 
Elaboración: Autores 
Conocida la demanda del queso de hoja relleno de dulce en nuestra zona de interés, proyectamos la 
demanda para los siguientes años en base a la tasa de crecimiento poblacional que se encuentra en el 
1,4% anual, de acuerdo a la información existente en el INEC. (Ver Tabla N° 2).  Para la proyección de 
la demanda lo realizamos a través de la siguiente fórmula: 
VF = VA (1+i)
n-1
   
Dónde: 
VF = Valor Futuro 
VA = Valor Actual 
i = Tasa de crecimiento 
n = número de periodos 
 
TABLA N°  25 
PROYECCIÓN DE LA DEMANDA DE QUESO DE HOJA RELLENO DE DULCE EN QUITO, 
CAYAMBE Y TABACUNDO 
Año Demanda Diaria Demanda Anual 
2012 7.353 2.647.058 
2013 7456 2.684.117 
2014 7560 2.721.695 
Fuente: Encuesta - INEC 
Elaboración: Autores 
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A todo lo señalado anteriormente, es importante añadir el estudio realizado por la FAO en el que se 
establece el nivel mínimo de consumo de leche recomendado es de 180 litros por habitante al año.  
Para cubrir las necesidades de calcio se sugiere consumir tres tazas de leche diarias o sus equivalentes 
(1 yogurt, una rebanada de queso o un trozo de quesillo remplazan a una taza de leche). 
Tomando en cuenta las cifras de consumo en el Ecuador proporcionadas por el Centro de Industrias 
Lácteas hasta el 2011 (información más reciente) el consumo se encontraba en 107 litros al año por 
persona, cifra muy por debajo de la recomendada por la FAO. La siguiente tabla muestra el consumo 
per-cápita de los lácteos en el Ecuador. 
TABLA N°  26 
CONSUMO PER-CÁPITA DE PRODUCTOS LÁCTEOS 
Producto 2006 2007 2008 2009 2010 2011 
Leche fluida 
Litros/año por persona 
24,07 23,03 22,18 19,06 17,83 20,54 
Leche en polvo  
Kilos/año por persona 
0,57 0,58 0,58 0,61 0,61 0,69 
Leche condensada  
Kilos/año por persona 
0,05 0,05 0,05 0,05 0,05 0,05 
Quesos  
Kilos/año por persona 
0,75 0,8 0,97 1,12 1,35 1,41 
Yogurt  
Litros/año por persona 
2,79 3,21 3,64 4,11 4,59 5,61 
Mantequilla  
Kilos/año por persona 
0,06 0,06 0,06 0,06 0,06 0,06 
Dulce de leche  
Kilos/año por persona 
0,02 0,02 0,03 0,03 0,03 0,03 
Total de Lácteos  
Litros/año por persona 
73 78 80 85 88 107 
Fuente: Centro de Industrias Lácteas 
Elaboración: Centro de Industrias Lácteas 
A pesar de que las cifras son inferiores a las recomendadas por la FAO, podemos notar un incremento 
constante de consumo de lácteos en el país, que de a poco van acercándose al consumo deseado.  En 
este sentido, tenemos un indicador claro del constante crecimiento del mercado de lácteos en el 
Ecuador, abriendo la posibilidada nuevas empresas, de cubrir la demanda creciente. 
2.4. Oferta Potencial de la Empresa 
Nuestra oferta de derivados lácteos estará en función de la cantidad de materia prima acopiada por la 
Asociación de Productores de Leche ATACQUEPA, que como se ha mencionado con anterioridad 
para el presente año se encuentra en aproximadamente 5000 litros de leche diarios.  Además, de 
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acuerdo a ATACQUEPA, la asociación en los últimos años la cantidad de leche recopilada se ha 
incrementado aproximadamente en un promedio del 5% anual, por lo que para la proyección de la 
oferta trabajaremos bajo el supuesto de un crecimiento similar para los siguientes años. 
Por otra parte, de acuerdo a la facilidad de comercialización de los productos a elaborarse, el destino de 
la leche acopiada será el siguiente: el 70% a la elaboración de queso fresco, el 25% a la elaboración de 
yogurt y el 5% a la elaboración de queso de hoja relleno de dulce.  Con la información proporcionada 
la distribución de la leche recibida en el centro de acopio para los siguientes años es la siguiente: 
TABLA N°  27 
PROYECCIÓN DE LA LECHE RECIBIDA EN EL CENTRO DE ACOPIO Y SU DISTRIBUCIÓN 
PARA LA ELABORACIÓN DE LOS DERIVADOS LÁCTEOS 
Año 
Leche Recibida Centro 
de Acopio 
(litros/día) 
Yogurt 
(litros/día) 
Queso Fresco 
(litros/día) 
Queso de Hoja 
Relleno de Dulce 
(litros/día) 
2012 5000 1250 3500 250 
2013 5250 1312,5 3675 262,5 
2014 5512,5 1378,125 3858,75 275,625 
2015 5788,13 1447,03125 4051,69 289,41 
2016 6077,53 1519,38281 4254,27 303,87 
2017 6381,41 1595,35195 4466,99 319,07 
Fuente: Asociación de Productores de Leche ATACQUEPA 
Elaboración: Autores 
Para conocer la cantidad a producir de los tres derivados lácteos para los siguientes años en función a 
la distribución de la leche recibida, nos basamos en la siguiente información proporcionada por la 
empresa “Productos Lácteos Yaznán” localizada en Cayambe: para elaborar un kilogramo de yogurt es 
necesario 0,97 litros de leche; un queso fresco de 500 gramos necesita de 2,5 litros de leche; y de un 
barril de 40 litros se obtiene 140 quesos de hoja de 40 gramos cada uno.  Con estos antecedentes 
obtenemos los siguientes coeficientes: 
TABLA N°  28 
COEFICIENTES TÉCNICOS DE PRODUCCIÓN DE YOGURT, QUESO FRESCO Y QUESO DE 
HOJA POR LITRO DE LECHE 
Derivado Coeficiente 
Queso Fresco 0,3899 
Yogurt 1,031 
Queso de hoja relleno de dulce 3,5 
Fuente: Productos Lácteos Yaznán 
Elaboración: Autores 
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Es necesario considerar que para los coeficientes detallados se tomó en cuenta que el yogurt es de un 
kilogramo, el queso fresco de 500 gramos y el queso de hoja relleno de 40 gramos. 
Con esta información procedemos a calcular la cantidad de yogurt, queso fresco y queso de hoja 
relleno en kilogramos que se van a producir en función de la leche disponible (Ver Tabla N° 27). 
TABLA N°  29 
PROYECCIÓN DE LA PRODUCCIÓN DE YOGURT, QUESO FRESCO Y QUESO DE HOJA 
RELLENO DE DULCE EN KILOGRAMOS AL AÑO 
Año Yogurt Queso Fresco Queso de Hoja 
2012 463,951 245.686,60 12.599,96 
2013 487,149 257.970,93 13.229,96 
2014 511,506 270.869,48 13.891,46 
2015 537,081 284.412,95 14.586,03 
2016 563,935 298.633,60 15.315,33 
2017 592,132 313.565,28 16.081,10 
Fuente: Autores 
Elaboración: Autores 
En cuanto al número de unidades a producirse en los siguientes años, se detalla en la TABLA Nº 30, 
teniendo en cuenta las siguientes consideraciones: 
1. Cada unidad de queso fresco es de 500 gramos. 
2. Existen cuatro presentaciones de yogurt  y de acuerdo al estudio de mercado se determina la 
cantidad de producción de cada unidad. 
2.1. Yogurt de 250 gramos.  Según el estudio de mercado el 30,65% de los hogares compran 
yogurt en esta presentación. 
2.2. Yogurt de 1kilogramo.  El 30,97% de los hogares compran el yogurt en esta presentación. 
2.3. Yogurt de 2 kilogramos.  El porcentaje de los hogares que compran yogurt en esta 
presentación es de 25,16%. 
2.4. Yogurt de 4 kilogramos.  Los hogares que prefieren comprar yogurt en esta presentación son 
el 12,23%. 
3. Cada unidad de queso de hoja relleno pesa 40 gramos. 
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TABLA N°  30 
PROYECCIÓN DE LA PRODUCCIÓN DE YOGURT, QUESO FRESCO Y QUESO DE HOJA 
RELLENO DE DULCE EN UNIDADES AL AÑO 
Producto 
Año 
2013 2014 2015 2016 2017 
Queso Fresco 515.941 541.738 568.825 597.267 627.130 
Yogurt de 250 g 109.630 115.112 120.867 126.911 133.256 
Yogurt de 1kg 113.167 118.825 124.766 131.004 137.555 
yogurt de 2kg 88.411 92.832 97.473 102.347 107.464 
Yogurt de 4kg 42.437 44.559 46.787 49.126 51.583 
Queso de Hoja Relleno 330.748 347.286 364.650 382.883 402.027 
Fuente: Autores 
Elaboración: Autores 
2.5. Relación Oferta Potencial de la Empresa – Demanda Potencial 
A través de la relación oferta demanda determinamos el porcentaje del mercado en el que pretendemos 
competir (consumidores que compran lácteos sin preferencia de marca alguna), es decir del total de 
demanda existente cuanto vamos a acaparar con nuestra producción en el presente año y para los 
siguientes.  Para ello realizamos el análisis producto por producto: 
TABLA N°  31 
BALANCE OFERTA POTENCIAL DE LA EMPRESA – DEMANDA POTENCIAL DEL QUESO 
FRESCO 
Año 
Demanda 
(kg) 
Oferta 
(kg) 
% 
2012 1.365.757,26 245.686,60 17,98% 
2013 1.408.590,76 257.970,93 18,31% 
2014 1.449.674,43 270.869,48 18,68% 
Fuente: Autores 
Elaboración: Autores 
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TABLA N°  32 
BALANCE OFERTA POTENCIAL DE LA EMPRESA – DEMANDA POTENCIAL DEL YOGURT 
Año 
Demanda 
(litros) 
Oferta 
(litros) 
% 
2012 4.559.132,90 463.951 10,17% 
2013 4.909.329,38 487.149 9,92% 
2014 5.259.491,05 511.506 9,72% 
Fuente: Autores 
Elaboración: Autores 
TABLA N°  33 
BALANCE OFERTA POTENCIAL DE LA EMPRESA – DEMANDA POTENCIAL DEL QUESO 
DE HOJA RELLENO 
Año 
Demanda 
(kg) 
Oferta 
(kg) 
% 
2012 2.647.058 12.599,96 0,48% 
2013 2.684.117 13.229,96 0,50% 
2014 2.721.695 13.891,46 0,51% 
Fuente: Autores 
Elaboración: Autores 
De la demanda potencial existente en el mercado del yogurt, nuestra empresa prevé captar 
aproximadamente el 10% de la demanda existente, teniendo en cuenta que la demanda está creciendo 
en mayor proporción que la oferta de nuestra empresa. 
En el caso del queso fresco, el porcentaje que se pretende captar del mercado es del 18% 
aproximadamente, siendo un porcentaje mayor que el yogurt debido a que la competencia en este 
producto es menor que en la del yogurt. 
Por último, dado que se decidió asignar el 5% de la leche receptada en el centro de acopio a la 
producción de queso de hoja relleno, éstecaptará menos del 1% de la demanda potencial existente.  
2.6. Análisis de la Competencia 
Como parte fundamental del estudio de mercado tenemos el análisis de la competencia que nos brinda 
información acerca de las ventajas y desventajas que tienen las otras empresas procesadoras de lácteos, 
paraen base a ésta desarrollar estrategias que nos permitan ser competitivos con nuestros productos en 
el mercado. 
La oferta de los derivados lácteos está fuertemente diferenciada de acuerdo al tipo de empresa; entre 
las que encontramos a las grandes, que cuentan con una gran variedad de productos elaborados con una 
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alta tecnología; las medianas con una producción de menor calidad y no tan diversa como las primeras; 
y las pequeñas de tipo familiar que se dedican a la producción de quesos, pero muchas de ellas no 
poseen ningún tipo de registro. 
Según cifras del último Censo Económico realizado en el 2010 por el INEC, en el Ecuador existen 435 
empresas lácteas, de la cuales 103 se concentran en Quito y Cayambe representando aproximadamente 
el 24% del total.  Cabe destacar que en Pedro Moncayo no se registra la existencia alguna empresa 
láctea.  
De igual manera el Censo Económico también nos muestra los productos elaborados por las empresas 
lácteas tal como se presenta en la siguiente tabla: 
TABLA N°  34 
PRODUCTOS LÁCTEOS ELABORADOS POR LAS EMPRESAS 
Producto Lácteo Ecuador Quito Cayambe 
Procesados de leche líquida 44 7 3 
Crema fresca 2 0 0 
Leche y crema en estado sólido 2 1 0 
Leche y nata 2 1 0 
Yogurt 31 3 5 
Mantequilla 2 1 0 
Queso Fresco o procesado 88 5 19 
Helados a base de lácteos 255 53 3 
Productos lácteos n.c.p. 9 1 1 
Fuente: INEC – Censo Económico 2010 
Elaboración: Autores 
Después de la producción de leche procesada y helados a base de lácteos, el queso y el yogurt son los 
productos que más se elaboran respectivamente en las empresas lácteas.  En el país existen 31 
empresas productoras de yogurt de las cuales tres se encuentran en Quito y cinco en Cayambe.  Por 
otra parte las empresas productoras de queso en el país son 88, encontrándose cinco en Quito y 
diecinueve en Cayambe. 
Como se aprecia, el número de empresas procesadoras de lácteos es amplio, existiendo una fuerte 
competencia en el mercado; por lo que, las estrategias de ventas, los canales de distribución y cumplir 
con altos estándares de  calidad es primordial. 
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De acuerdo a la encuesta realizada en este capítulo, realizaremos un análisis de las empresas lácteas 
con mayor participación en el mercado. 
Dulac’s – Inprolac S.A. 
Inprolaces una empresa procesadora de lácteos considerada como grande.  Se encuentra ubicada en la 
ciudad de Cayambe en las calles Víctor Cartagena y 24 de Mayo.  Fue creada en 1990 como una 
modesta fábrica de quesos únicamente.  Con un rápido crecimiento en los siguientes años lograron 
abrir dos nuevas líneas: yogurt y manjar.  Actualmente la empresa cuenta con una gran variedad de 
productos para la venta como queso ricota, queso pizza, queso sanduchero, queso mozzarella, queso 
fresco, manjar, crema de leche, mantequilla, yogurt, yogurt con cereal, leche, gelatina y al añadir la 
marca Porvenir a Inprolac ahora también se elabora queso maduro Gouda. 
Al producir queso fresco y yogurt representan una competencia directa para nosotros.  Dulac´s elabora 
dos clases de yogurt uno con trozos de frutas y uno bebible.  En la presentación de trozos de frutas 
vende en envases de 1kilogramo, 2kilogramos y 4 kilogramos en los sabores de fresa, mora, durazno y 
guanábana.  En tanto que el yogurt bebible venden en envases botellas plásticas de 200 gramos y de un 
litro, en fundas de 100 gramos y de 1 kilogramo y en pomas de 4 kilogramos.  En tanto que las 
presentaciones del queso fresco únicamente vienen en empaques de 500 gramos. 
Los productos de esta empresa se los encuentra fácilmente en tiendas, panaderías y supermercados.  
Una parte de los productos son vendidos directamente en un punto de venta de la fábrica, mientras que 
la otra parte es distribuida por camiones principalmente a los supermercados y para abastecer otras 
ciudades del país. 
En el año 2007 realizan una gran inversión para construir una nueva planta.  Según información del 
Centro de Industria Lácteas, asociación de la que Dulac’s forma parte, señala que actualmente procesa 
diariamente alrededor de 65.000 litros diarios de leche teniendo una capacidad instalada para procesar 
70.000 litros diarios de leche.  Es decir está ocupando el 93% de su capacidad instalada, por lo que 
para expandirse en el futuro tendrá que realizar mayores inversiones. 
Por otro lado Inprolac se abastece con más de 70 proveedores de leche de la zona de Cayambe, tiene 
130 proveedores de materia prima e insumos generando 91 trabajos directos. 
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Alpina 
Alpina es una marca internacional de productos lácteos fundada en Colombia en 1945 bajo el nombre 
de Quesos Suizos Göggel y Bazinger en la ciudad de Sopó.  En 1975 se vincula a la compañía un 
grupo de nuevos accionistas colombianos pasando de ser una empresa familiar a una compañía con 
prácticas globales. En 1995 los productos de Alpina se exportan hacia Ecuador, Venezuela y Estados 
Unidos.  Actualmente es una empresa multinacional que cuenta con fábricas en Colombia, Ecuador, 
Venezuela, y Estados Unidos.  En Ecuador tiene presencia desde 1997 y en el 2007 adquiere la 
empresa Kiosko una de las más reconocidas productoras de queso fresco de la región.  
En Ecuador Alpina tiene dos fábricas ubicadas en Machachi (Pichincha) en la que se produce 
principalmente yogurt generando 150 puestos de trabajo y la otra en San Gabriel (Carchi) especializada 
en la producción de queso brindando 450 plazas de empleo. 
La empresa tiene una gran variedad de productos con compuestos patentados como el lactobacilus GG.  
Entre los productos se encuentran yogures y  bebidas lácteas, quesos, postres y alimentos infantiles. 
Dentro de los yogures y bebidas lácteas elaboran los siguientes productos: Avena Alpina, Bonyurt 
Alpina, Frescogurt Alpina, Kumis Alpina, Regeneris Bebible, Regeneris con Trozos, Yogurt Bebible 
Kiosko, Yogurt Ligth Alpina, Yogurt Natural Kiosko, Yox Alpina siendo la marca Regeneris la más 
comercializada en la zona que pretendemos competir según lo indica la encuesta.  Regeneris se elabora 
en los sabores de frutilla, durazno y frutilla-banano que se comercializan en botellas de 180 gramos, 
1000 gramos y 1750 gramos. 
En cuanto a quesos, la variedad es bastante amplia sobre todo por los producidos por el Kiosko, entre 
los principales se encuentran: Holandés Alpina, Parmesano Alpina, Americano Kiosko, Crema de 
Leche Kiosko, Queso Kiosko, Fresco Cremoso, Fresco Kiosko, Fresco Light Kiosko, Gouda Kiosko, 
Hierbas Kiosko, Holandés Kiosko, Mozzarella Kiosko, Mozzarella Light Kiosko, Mozzarella Pizza, 
Provolone Kiosko, Requesón Kiosko, Ricotta Kiosko, Sánduche Kiosko y Taco Cheese Kiosko.  
Analizando el segmento de queso fresco que es el que nos interesa tenemos tres variedades de 
productos: Fresco Cremoso, Fresco y Light todos producidos bajo la marca Kiosko.  Estos quesos se 
venden en empaques de 500 gramos el primero, el Fresco existen presentaciones de 250, 450, 500, 700, 
900 gramos y en bloques al peso, mientras que el Light con una composición menor de 50% en grasa 
viene en empaques de 450 y 700 gramos. 
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La empresa dado el poder económico que posee, realiza grandes campañas publicitarias 
constantemente viéndose reflejado claramente en el consumo principalmente del yogurt Regeneris que 
se constata con la encuesta realizada, en donde el 12% de los hogares prefieren este producto.  Por el 
lado de los quesos en la zona de Cayambe, Tabacundo y Quito la empresa Alpina concentra 
aproximadamente el 7% del mercado, dando cabida a otras marcas. 
De acuerdo a cifras del Centro de Industrias Lácteas, de la que Alpina es parte, indica que el volumen 
de leche cruda procesada es 130 mil litros diarios teniendo una capacidad instalada de 135 mil litros 
diarios. 
Toni S.A. 
La industria Toni nace en 1978 como Industrias Lácteas S.A. bajo la dirección y tecnología de 
industrias Toni de Suiza y en 1980 sale a la venta la primera producción de yogurt convirtiéndose en la 
primera planta procesadora de yogurt industrial en el Ecuador.  Su planta se encuentra ubicada en 
Guayaquil y es considerada como una de las más modernas de Latinoamérica.   
Actualmente, Industrias Lácteas Toni S.A. se  encuentra entre las más importantes empresas en el 
Ecuador ofreciendo una amplia gama de productos lácteos como leches, yogures, quesos crema, 
manjar, Manjarlateado y otros como Gelatoni, jugos, cereales y bebidas hidratantes (Proﬁt).   
Toni, en lo que se refiere a la producción de yogurt acapara gran parte del mercado a nivel nacional, 
esto debido a las fuertes campañas publicitarios por diversos medios que esta empresa realiza 
constantemente.  En las ciudades que el proyecto desea iniciar la comercialización del yogurt, Toni es 
la marca preferida de los hogares al captar prácticamente el 50% del mercado.  Si bien esta cifra es 
bastante alta, podemos competir dado el gran mercado existente y la continua evolución del consumo 
en el país. 
Entre los yogures que se destacan de marca Toni tenemos los siguientes: Yogurt Toni que se venden en 
las presentaciones de 120gramos, 200gramos, 1 litro y 2 litros y en los sabores de durazno, frutilla, 
mora y natural; Yogurt con Frutas Tonique se produce en presentaciones de 180 gramos y 1 litro en 
sabores de durazno, mora y frutilla; Yogurt Toni Diet que es una presentación elaborada con leche 
descremada que se produce en los sabores de vainilla, mora, frutilla, durazno y natural y se lo puede 
encontrar en presentaciones de 200 gramos, 1 litro y 2 litros; Toni Mix, producto que añade una 
sobrecopa de cereal al yogurt y que se elabora en presentaciones de 200 gramos; y Yogurmet que es un 
postre de yogurt con jalea al fondo, se expende en sabores de frutilla, durazno y chocolate.  Hay que 
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añadir que todos los yogures producidos por Toni cuentan con Lactobacilus GG, siendo la única 
empresa en el país que cuenta con derechos de utilización de este compuesto. 
Según cifras proporcionadas por el Centro de Industrias Lácteas, institución a la que Toni está 
asociada, señala que Toni procesa un volumen de 140 mil litros al día, teniendo una capacidad 
instalada para procesar 150 mil litros diarios. 
San Luis – Inlacsa. 
San Luis es una empresa de productos lácteos que trabaja bajo la razón social de Inlacsa.  Se encuentra 
ubicada en la ciudad de Cayambe en las calles Chile y Azcázubi.  Entre los productos que la empresa 
fabrica se encuentran: queso fresco, queso mozzarella, yogurt, queso para pizza y manjar de leche. 
El queso fresco es producido en presentaciones de 500 gramos. En tanto que el yogurt se elabora en los 
siguientes sabores: mora, fresa, durazno y guanábana en presentaciones de 150 gramos (funda) un litro, 
dos litros y cuatro litros. 
Productos Lácteos González 
Productos Lácteos González es una empresa fundada en 1956 como empresa productora de quesos; 
posteriormente en 1970 se constituye como compañía limitada.  Debido a los años que se ha 
encontrado en el mercado se ha convertido en una marca conocida.  Actualmente sus productos son 
comercializados a nivel nacional.  La empresa cuenta con dos plantas procesadoras una ubicada en San 
Gabriel (Carchi) y en Cayambe, además cuentan con oficinas de administración y ventas en la ciudad 
de Quito. 
Entre los productos que se elaboran en la planta se encuentran mantequilla, manjar de leche, crema de 
leche, y una interesante variedad de quesos.  En lo referente a quesos que actualmente fabrican queso 
crema, queso pategras, queso mozzarella y queso fresco que se lo produce en una única presentación de 
500 gramos. 
De acuerdo a la encuesta realizada en este capítulo, los hogares que prefieren esta marca representan al 
6% del total de hogares. 
Productos Lácteos Miraflores  
Esta empresa se encuentra ubicada en la parroquia Ayora, cantón Cayambe.  Cuenta con un planta 
procesadora bastante amplia que según información del Centro de Industrias Lácteas procesa un total 
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de 20 mil litros diarios de leche y posee una capacidad instalada para procesar 30 mil litros de leche al 
día. 
La fábrica entre los productos que elabora está queso fresco que se produce en presentaciones de 500 
gramos y yogurt que se elabora en presentaciones de 200 gramos, 400 gramos 1 kilogramo y 4 
kilogramos, en sabores de durazno, mora y frutilla.   
Reysahiwal AGR 
Reysahiwal AGR es una empresa procesadora de lácteos que inicio su producción y comercialización 
en el año de 1999.  Entre las principales marcas que podemos encontrar se encuentra Rey Leche, Rey 
Crema, Rey Néctar, Rey Queso y Reyogurt de los cuales la empresa se ha encargado de posicionar 
principalmente a Rey Queso, Rey Leche y últimamente Reyogurt.  De acuerdo a la encuesta realizada 
un 3% de los hogares consultados consumen preferencialmente esta marca.  Si bien el porcentaje  
captado de mercado es bajo, esto se debe a que al ser una empresa guayaquileña, su mercado principal 
se encuentra en ese sector del país.   
Esta empresa forma parte del Centro de Industrias Lácteas, que de acuerdo a sus cifras, señala que 
diariamente procesa 180 mil litros de leche al día, teniendo una capacidad instalada de 200 mil litros de 
leche.  A pesar de que su capacidad instalada excede en 20 mil litros y su gran nivel de producción, no 
representa una gran amenaza para nuestra empresa ya que su mercado principal se encuentra en una 
zona diferente a la nuestra. 
Otras empresas 
A continuación se citan otras empresas existentes en el mercado, que son consideradas como pequeñas 
de acuerdo a su cantidad de procesamiento, y que serían una competencia directa para nuestra empresa. 
Productos Lácteos Yaznán, empresa ubicada en Cayambe misma que elabora queso fresco y yogurt.  
Es una marca poco conocida y que no cuenta con estrategias de publicidad.  En cuanto a 
comercialización de sus productos lo hacen a través de tiendas y panadería en la ciudad de Cayambe. 
Quesos Torito, es una empresa formada recientemente, ubicada en Cayambe y que ha tenido una 
interesante acogida tal como muestran los resultados de la encuesta realizada, en donde indica que el 
7% del mercado prefieren esta marca, especialmente en la ciudad de Cayambe que es en donde se 
comercializa la mayor parte de la producción.  La planta produce únicamente queso fresco. 
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Productos Lácteos Toyito, es una empresa láctea ubicada en la parroquia Ayora del cantón Cayambe. 
También puede ser catalogada como una empresa joven.  Entre los productos procesados se encuentra 
Queso Fresco de 500 gramos  y Yogurt de un litro, 2 litros y 4 litros con sabor a durazno, mora y 
frutilla. La planta procesa diariamente 10 mil litros de leche.  De acuerdo a los resultados de la 
encuesta, Productos Lácteos Toyito capta el 8% del mercado de Queso Fresco y un 2% del mercado de 
yogurt. 
Productos Lácteos Monteros es una empresa creada hace un poco más de diez años, localizada en la 
ciudad de Cayambe.  Inicialmente se creó como una planta productora de queso fresco, pero gracias a 
un crecimiento importante ha abierto otras líneas como elaboración de queso maduro y recientemente 
yogurt en sabores de durazno, mora y frutilla. 
Entre otras empresas existentes en la ciudad de Cayambe que son productoras de queso y/o yogurt 
tenemos a marcas como San Pedro, Don Pablito, Yeyi’s, Bonanza, Nápoles. 
Actualmente en Cayambe no existe una empresa que esté produciendo queso de hoja relleno de dulce; 
sin embargo podemos señalar que existen varias pequeñas empresas de carácter familiar que realizan 
su producción artesanalmente en pocas cantidades y que son vendidas principalmente en paraderos de 
bizcochos, así como en panaderías.   
2.6.1. Conclusiones 
A las empresas productoras de lácteos existentes en el mercado, claramente podemos identificarlas en 
dos grupos: las de producción a gran escala y las de producción a mediana y baja escala.   
Las primeras tienen varios años dedicándose a la producción de lácteos, cuentan con una gran variedad 
de productos e incluso con compuestos patentados como es el caso de Toni con el lactobacilus GG.  
También hay que considerar que este tipo de empresas realizan grandes campañas publicitarias y sus 
productos tienen acogida a nivel nacional como fruto de dichas campañas a tal punto que los 
consumidores ya se sienten identificados con una marca en particular.  En cuanto a la venta, los 
productos se los puede encontrar principalmente en supermercados, sin dejar de lado tiendas y 
panaderías.  Al ser productos con una marca ya reconocida en el mercado tienden a tener un precio más 
elevado.  
Por otro lado, las empresas medianas y pequeñas que son consideradas como nuestra competencia 
directa, mantienen poca variedad en la producción de lácteos centrándose principalmente en la 
elaboración de queso fresco y yogurt.  En cuanto a la promoción de sus marcas, es escasa o nula y es 
78 
 
aquí en donde la empresa de la asociación debe diferenciarse y ganar clientes en un mercado tan 
competitivo como es el de los lácteos.  Se deberán utilizar diversas estrategias de marketing para hacer 
conocer losproductos, utilizar las ventajas de la tecnología a través del internet y las tan populares 
redes sociales, para lo cual no se necesita mayor inversión.  En este punto, ninguna de las empresas 
consideradas medianas o pequeñas dispone de una página web o alguna cuenta en las principales redes 
sociales como son Facebook o Twitter.   Por el lado de la comercialización, sus productos se 
encuentran preferentemente en las tiendas del barrio o en panaderías, dejando a un lado los 
supermercados.  Los precios de estos productos son un poco más bajos con respecto a los productos 
elaborados por las empresas denominadas grandes, estrategia que les permite mantenerse en el 
mercado. 
2.7. Análisis del Mercado de Proveedores de Materia Prima 
La empresa tiene garantizado el abastecimiento de la materia prima necesaria para el procesamiento de 
lácteos (leche cruda), misma que será provista por la Asociación de Productores de Leche 
“ATACQUEPA” cuya producción diaria se encuentra en alrededor  de 5.000 litros y que son los 
beneficiarios de este proyecto.  Para la etapa inicial del proyecto y para los años posteriores se tiene 
previsto trabajar con la leche de la asociación que anualmente se incrementa; sin embargo en el caso de 
que la producción de ATACQUEPA fuese insuficiente, tenemos como respaldo la compra de leche a la 
Asociación de Productores JatariGuagra cuya producción se encuentra en un promedio de 5.000 litros 
diarios de leche y que ventajosamente también se encuentra localizadas en la comunidad de Pesillo, 
parroquia Olmedo, cantón Cayambe.   
Los estándares de calidad de la leche producida por los integrantes de la  Asociación ATACQUEPA 
son altos.  Los asociados son capacitados en la producción y ordeño de leche por el Gobierno a través 
del Ministerio de Agricultura, Ganadería, Acuacultura y Pesca y por la Universidad Politécnica 
Salesiana, institución con la que además tienen un convenio en el que a través de exámenes de 
laboratorio se controla la ausencia de factores que afecten la calidad de la leche, pagando por esto la 
Asociación, un precio inferior al que comúnmente se cobra.  De igual manera, la paulatina 
tecnificación del ordeño garantiza higiene en su recolección. Todo este proceso se avala al momento 
del acopio al realizarse pruebas de acidez que determinan la calidad de la leche.  Por último, 
ATACQUEPA cuenta con tanques de enfriamiento lo que permite conservar la leche en un estado 
óptimo hasta su entrega a la fábrica.   
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2.8. Comercialización y Distribución 
Para establecer un plan de comercialización y distribución de los productos a comercializarse, es 
fundamental conocer a fondo la situación de nuestra empresa, tanto los aspectos positivos como 
negativos.  En este sentido nos basaremos en el análisis FODA para lograr este objetivo. 
2.8.1. Análisis FODA 
El FODA es el análisis de fortalezas, oportunidades, debilidades y amenazas, conocido también como 
modelo de Porter. Las amenazas y oportunidades son determinadas por fuerzas externas a la empresa, 
mientras que las fortalezas y debilidades son establecidas por las fuerzas internas de la misma. 
2.8.1.1. Fortalezas 
 Valor agregado en la presentación del producto ofertado. 
 Beneficios del producto ofertado en la salud de los consumidores, debido a su composición 
nutritiva. 
 El queso de hoja relleno con manjar es único en el mercado que hemos elegido, por lo tanto no 
tenemos mayor competencia. 
 Personal administrativo y operativo con actitudes y aptitudes necesarias para elaborar un 
producto con altos estándares de calidad. 
 
2.8.1.2. Oportunidades 
 Gran acogida del producto por parte del mercado seleccionado. 
 Muchos consumidores no eligen una marca en particular al momento de comprar productos 
lácteos. 
 Cercanía a la fuente de materia prima. 
 La cercanía de los distribuidores minoristas permitirá generar una buena gestión en la 
distribución del producto para su consumo. 
 Apoyo financiero por parte de instituciones públicas a proyectos productivos. 
 
2.8.1.3. Debilidades  
 No se puede cubrir toda la inversión inicial del proyecto con fondos propios, siendo necesario 
el financiamiento externo. 
 El mercado de la empresa se encuentra distante a la planta de producción. 
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2.8.1.4. Amenazas 
 La competencia ha acaparado gran parte del mercado. 
 Marcas que están bien posicionadas en la mente del consumidor. 
 Desastres naturales que puedan presentarse en la comunidad, afectando los pastos y ganado. 
 Posibles cambios en precios por medidas económicas tomadas por el gobierno.  
 
2.8.2. Marketing Mix 
2.8.2.1. Producto 
La elaboración, presentación y rotulado de los productos lácteos que la empresa producirá, se basarán 
en las normas de calidad INEN y Buenas Prácticas de Manufactura; con el fin de ofrecer en el mercado 
un excelente producto que garantice condiciones higiénico-sanitarias y nutricionales esenciales.  
2.8.2.1.1. Yogurt 
El yogurt es un producto apropiado para todas las edades, que contiene un alto valor nutritivo, 
aportando con el buen funcionamiento de nuestro cuerpo. Posee aproximadamente el mismo valor 
calórico que el de la leche, pero desde el punto de vista nutricional es mejor por su fácil digestión, 
elevada concentración de enzimas y un ligero aumento de la concentración de vitaminas. 
Entre las principales bondades del yogurt podemos mencionar: 
 Es una fuente de proteínas de alto valor biológico, de hidratos de carbono (lactosa), grasas, 
minerales como el calcio, fósforo, magnesio, zinc, yodo, potasio y vitaminas A, D y del 
complejo B. 
 Ayuda a reconstituir la flora endógena intestinal, es decir, mejora el equilibrio microbiano 
natural del organismo. 
 Su riqueza de calcio asimilable ayuda a prevenir la osteoporosis. 
 Favorece la digestión y la absorción de las grasas, estimula la secreción de ácidos para la 
digestión: saliva, bilis, jugos gástricos y pancreáticos, pero también disminuye la acidez 
gástrica, lo que previene el ardor de estómago y la úlcera. 
 Regulariza la flora intestinal, favorecen la asimilación de los nutrientes, fortalecen el sistema 
inmunológico y combaten las diarreas y el estreñimiento. 
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 Hay algunos datos iniciales que indican que los microorganismosprobióticos presente en el 
yogurt, pueden  impedir o retrasar la aparición de ciertos tipos de cáncer
24
-
25
. 
Presentación del producto 
La presentación del yogurt será de 250 gramos  1, 2 y 4 kilogramos, en los agradables sabores de mora, 
durazno y fresa, en envases de plástico asépticos y herméticamente cerrados para garantizar la 
adecuada conservación y calidad del producto; esto es, su sabor y aroma característico, además de su 
apariencia y color. La presentación de 250 gramos está pensado para el consumo de niños, jóvenes y 
adultos que consumen el producto como refrigerio, es decir; en envase pequeño que se lo puede llevar 
fácilmente y se lo puede consumir en su totalidad sin necesidad de almacenarlo una vez abierto; 
mientras que, de 1, 2 y 4 kilogramos están enfocados para el consumo en los hogares.   
2.8.2.1.2. Queso Fresco 
El queso comparte casi las mismas propiedades nutricionales con la leche, excepto que contiene más 
grasas y proteínas concentradas. Además de ser fuente proteica de alto valor biológico, se destaca por 
ser una fuente importante de calcio y fósforo, necesarios para la remineralización ósea, es también rico 
en vitaminas del Grupo A, B y D, y minerales como el yodo y el magnesio. Respecto al valor nutritivo, 
el queso es parecido a la carne, pero es más concentrado que ésta; pues, su contenido en proteínas y 
lípido combinado con pan supone un alimento completo imprescindible para una dieta saludable. 
Entre las principales bondades del queso podemos destacar: 
 Las grasas saturadas que contiene el queso influyen muy negativamente ante enfermedades 
cardiovasculares. 
 Estudios en el campo de la odontología afirman que el queso puede ayudar de forma 
significativa en la prevención de caries y otras enfermedades de los dientes. 
 Es excelente para combatir la osteoporosis y cualquier otro tipo de dolencias relacionadas a la 
salud de los huesos
26
. 
 
                                                          
24
 Estudio FAO Alimentación y Nutrición 85.  Probióticos en los Alimentos.  Propiedades saludables y 
nutricionales y directrices para la evaluación.  Web:  ftp://ftp.fao.org/docrep/fao/009/a0512s/a0512s00.pdf 
25
 Revista Buena Salud.  El yogurt: Una opción muy saludable.  Web: http://www.revistabuenasalud.com/el-
yogurt-una-opcion-muy-saludable/ 
26
ZonaDiet.  “Los Quesos.  Composición, elaboración y propiedades nutricionales.” Web  
http://www.zonadiet.com/comida/queso.htm 
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Presentación del producto 
La presentación del queso será de 500 gr y de consistencia semidura para garantizar un mayor tiempo 
de consumo y es orientado a todos los hogares. Se expedirá en funda de plástico aséptica y 
herméticamente cerrada de manera que se asegura la conservación y calidad del mismo. 
2.8.2.1.3. Queso de Hoja Relleno de Dulce 
El queso de hoja al ser una variedad de queso, contiene los valores nutricionales antes mencionados; es 
decir, es una fuente proteica de alto valor biológico, se destaca por tener cantidades importante de 
calcio, fósforo, vitaminas del Grupo B, A y D, y minerales como el yodo y el magnesio, necesarios 
para el buen funcionamiento orgánico.  
El manjar de leche como todos los dulces, aporta principalmente hidratos de carbono y proteínas de 
muy buena calidad que están presentes en la leche, también aporta colesterol, grasas y minerales como 
calcio. 
Presentación del producto. 
Este producto como su  nombre lo indica, comprende queso de hoja elaborado de manera artesanal y 
una pequeña porción de manjar de leche de una contextura firme que se acopla al queso pudiendo 
saborear los dos productos al mismo tiempo. La presentación que ofreceremos al mercado es de 40 gr, 
envuelto en funda de plástico aséptica y herméticamente cerrada para asegura la conservación y calidad 
del mismo. 
Al igual que el yogurt de 250 gramos, el queso de hoja relleno con manjar está pensado para el 
consumo como refrigerio de niños, jóvenes y adultos. 
2.8.2.1.4. Nombre del producto 
El nombre comercial de los productos lácteos que la empresa ATACQUEPA lanzará al mercado es 
¨PESILLO¨, en honor a la comunidad donde se encuentra ubicada esta asociación.  
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2.8.2.1.5. Logotipo 
GRÁFICO N°  33 
LOGOTIPO DE LA EMPRESA 
 
Elaboración: Ing. Iván Correa 
2.8.2.1.6. Eslogan 
El eslogan seleccionado para la marca “Productos Lácteos Pesillo” será: 
“De la finca a tu mesa” 
2.8.2.2. Precio 
La determinación del precio de los productos es un punto muy importante que no solo considera los 
costos de producción del bien, sino también la cantidad de dinero que el consumidor esté dispuesto a 
pagar por dicho bien; así también, por los precios de la competencia, el posicionamiento deseado y los 
requerimientos de la empresa. 
En nuestro caso, de la encuesta realizada pudimos determinar que la mayoría de personas,al precio de 
los productos lácteos lo consideran justo, tomando en cuenta su valor nutritivo y considerando como 
característica más importante la calidad del mismo; por lo tanto, podemos concluir que nuestros 
clientes potenciales están dispuestos a pagar un valor promedio de los precios que actualmente existen 
en el mercado, exigiendo que el producto tenga un buen color, sabor, aroma y apariencia. 
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Entonces, en primer lugar determinamos los precios de los productos de la competencia directa, 
tomando como fuentes de consulta minimarkets, así como los supermercados Santa María y Tía, 
obteniendo la siguiente tabla:  
TABLA N°  35 
ANALISIS DE PRECIOS DE LA COMPETENCIA 
Marcas 
Yogurt Queso 
Fresco 
250g  1kg 2kg 4kg 
Dulac´s 0,65 1,55 3,14 4,7 3,14 
Kiosko 0,6 1,6 2,97 4,82 3,08 
San Luis 0,55  1,65 2,57 4,6 2,61 
Toni 0,7 2,49 3,68 6,5 - 
Zuu - 1,39 2,31 -  - 
Florella - 1,45 2,39 - - 
Chivería  - 2,36 -  4,39 - 
Miraflores 0,55 1,43 2,99 4,99 - 
Regeneris 0,57 2,63 -   - - 
Alpina 0,6  2,58 -  - - 
Inlac - 1,87 -  - 2,23 
Toyito -   2,5  4,5 - 
Monteros - - - - 3,31 
Torito - - - - 2,15 
Fuente: Tiendas, Supermercado Santa María, TIA 
Elaboración: Autores 
 
En el caso del queso de hoja relleno de dulce, a pesar de que no existe un producto igual en el mercado 
se ha investigado el precio del queso de hoja en tiendas y paraderos, teniendo como promedio el valor 
de 0,50 centavos de dólar. 
Teniendo como referencia los precios de la competencia, el costo de producción de nuestros productos 
y un margen de utilidad del 15% para el caso del yogurt y del 20% para los quesos; los precios del 
queso fresco, yogurt en sus diferentes presentaciones y queso de hoja relleno serán los siguientes: 
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TABLA N°  36 
PRECIOS DE LOS PRODUCTOS LÁCTEOS PESILLO 
 Producto Precio 
Yogurt 250 gr 0,38 
Yogurt 1kg 1,19 
Yogurt 2kg 1,94 
Yogurt 4kg 3,52 
Queso Fresco 1,66 
Queso de Hoja 0,36 
Elaboración: Autores 
2.8.2.3. Plaza o distribución 
La distribución del producto final se lo realizará en forma directa y con transporte de la empresa, en 
supermercados; sin embargo, como deseamos que los productos PESILLO estén geográficamente al 
alcance de todos, también los distribuiremos al menudeo y diariamente en las principales tiendas y 
panaderías.  
Debido a su carácter perecedero, los productos lácteos deben mantenerse en cadena de frío durante el 
almacenamiento, distribución y comercialización, por lo que la empresa garantizará que el transporte 
de los productos se lo realice en condiciones idóneas que aseguran el mantenimiento del producto.  
2.8.2.4. Promoción 
Entrar al mercado de los productos lácteos es un poco complejo ya que la mayoría de las personas está 
habituada a ciertas marcas ya posicionadas. La forma como se dará a conocer el yogurt será mediante 
vallas publicitarias, internety degustaciones en los supermercados permitiendo observar al consumidor 
por sí mismo de qué se trata el producto; pues para vender se debe dar a conocer las propiedades y 
ventajas que éste le ofrece. 
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CAPÍTULO III 
3. ESTUDIO TÉCNICO 
Finalizado el Estudio de Mercado, se procederá con el análisis del Estudio Técnico del proyecto.  El 
Estudio Técnico se complementa con la el Estudio de Mercado con la finalidad de generar la 
información que se utilizarán para armar el Estudio Económico – Financiero. 
En el estudio técnico se analizan elementos que tienen que ver con la ingeniería básica del producto 
que se va a implementar, para ello se realizará una descripción detallada del mismo con la finalidad de 
mostrar todos los requerimientos para hacerlo funcional. De ahí la importancia de analizar la 
localización de la planta, su tamaño óptimo y los aspectos relacionados con la ingeniería del proyecto. 
En primer lugar,en el estudio de localización analizaremos los aspectos relacionados a la ubicación de 
la planta y cómo afecta a la misma principalmente en lo que tiene que ver al transporte de los 
productos, materia prima, movilización de recursos humanos, etc. 
Analizar el tamaño óptimo de la planta tiene como objetivo justificar la producción y el número de 
consumidores que se tendrá para no arriesgar a la empresa en la creación de una estructura que no esté 
soportada por la demanda.  
Por su parte la ingeniería del proyecto desarrolla aquellos elementos relacionados con la producción y 
la logística.  Éste estudio sirve para hacer un análisis del proceso de producción del producto. Incluye 
aspectos como: materias primas, mano de obra, maquinaria necesaria, plan de producción, inversión 
requerida, control de calidad, forma en que se organizará la empresa y costos de inversión y operación. 
En forma resumida se puede comentar que todos estos elementos son los que determinan la base de la 
inversión necesaria, así como los costos y gastos operativos. 
3.1. Localización 
El estudio de localización es importante en el desarrollo del proyecto, en el sentido que a través del 
análisis de diversos factores se determina la ubicación óptima de la planta, lo que a su vez permitirá 
obtener mayores beneficios para la empresa, tanto económicos como sociales.   
La localización de la planta no sólo se ve reflejada en el aspecto económico, sino también en otros 
ámbitos como el social, institucional, etc. 
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La planta se localizará en la comunidad de Pesillo perteneciente a la parroquia Olmedo, cantón 
Cayambe, provincia de Pichincha. Geográficamente limita al norte con los páramos de Zuleta y la 
hacienda la Merced, al sur con el río La Chimba, al este con la provincia de Imbabura y Napo y al oeste 
con San Pablo Urco y la parroquia de Olmedo. 
La planta se construirá sobre un terreno de dos mil ochenta metros cuadrados ubicado en la Av. El 
Estadio e Imbabura.   
GRÁFICO N°  34 
LOCALIZACIÓN DE LA PLANTA PROCESADORA DE LÁCTEOS 
 
Fuente: Bing Maps 
3.1.1. Criterios de ubicación de la planta 
La ubicación de la planta procesadora se realizó basada en los siguientes criterios: 
3.1.1.1. Propiedad del terreno 
Como factor determinante de la ubicación de la planta de lácteos, la Asociación de Productores de 
Leche ATACQUEPA es dueña del inmueble mencionado.  Esto simplifica el análisis de la ubicación, 
pues al contar la asociación con un terreno propio, por un lado se evita realizar una inversión fuerte 
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para comprar un terreno y posteriormente construir la planta; y por otro se da utilidad al terreno de la 
asociación, que actualmente no genera beneficio alguno. 
3.1.1.2. Mano de Obra 
Un factor importante a tomar en cuenta en el estudio de localización es que exista mano de obra 
suficiente en el sector que garantice el normal desempeño en las actividades de la industria.   
En la parroquia de Olmedo, según el SIISE 2012 con datos del Censo de Población y Vivienda 2010, 
existen 6772 habitantes en la parroquia, de las cuales el 44,1% corresponde a la Población 
Económicamente Activa, es decir 2986 personas.  Por tanto podemos deducir que existe suficiente 
mano de obra disponible en el sector que podría trabajar en la empresa. 
Además, cabe señalar que para el proceso productivo de los lácteos no requiere una amplia experiencia, 
y los obreros serán capacitados por especialistas en la materia para cumplir con altos estándares de 
calidad en la producción.  De esta manera la mano de obra a utilizarse será la existente en la 
comunidad, con lo que se contribuye al desarrollo de la zona al brindar fuentes de empleo para los 
habitantes del sector. 
3.1.1.3. Desarrollo de la comunidad 
Con la implementación de la planta procesadora de lácteos estamos contribuyendo con el progreso de 
la comunidad de Pesillo, añadiendo valor a la leche acopiada por la Asociación ATACQUEPA que 
aglutina a un gran número de habitantes de la zona y generando fuentes de trabajos en la comunidad.  
De esta manera los habitantes del sector obtienen mayores ingresos y por tanto mayor posibilidad de 
mejorar sus condiciones de vida. 
3.1.1.4. Carreteras y vías de acceso 
Las vías de acceso a la comunidad de Pesillo en la parroquia de Cayambe se encuentran en excelente 
estado.  Partiendo de Pesillo a Cayambe  recorremos los primeros cinco minutos por una carretera 
empedrada en ciertas partes y en otras adoquinada hasta Olmedo, misma que se encuentra en buenas 
condiciones, posteriormente desde Olmedo hasta Cayambe la vía es asfaltada. 
Una vez en Cayambe, encontramos que por la ciudad pasan dos vías de primer orden, la primera la 
E35o también llamada Panamericana, que viene desde Quito, pasando por Cayambe y se dirige hacia 
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las provincias del norte del país; y la E28B que parte de Cayambe, pasa por Tabacundo y culmina en 
Guayllabamba. 
Gracias a las carreteras en buen estado, los tiempos de llegada a los mercados son los siguientes: a 
Cayambe 30 minutos, a Tabacundo 40 minutos y a Quito dos horas. (Ver Gráfico N° 33). 
Además, la cercanía a la ciudad de Quito y el permanente e intenso tráfico entre Quito y Cayambe ha 
devenido en el desarrollo del servicio de transporte. Así en la ciudad de Cayambe, existen tres 
cooperativas de taxis y catorce de camionetas. Un sistema de buses inter-parroquiales conecta 
Cayambe con Olmedo, Cangahua y Ayora así como las empresas inter-cantonales conectan el cantón 
con Quito, Pedro Moncayo,Otavalo, Los Bancos y Mindo. La intensidad del flujo hacia la capital es 
importante, tomando en cuenta que la empresa Flor del Valle tiene 60 vehículos que realizan 124 
frecuencias a Quito por día. 
Por lo antes mencionado se denota que no existirá ningún inconveniente en el transporte y traslado de 
insumos necesarios para el proceso productivo y su posterior comercialización a nuestros 
consumidores. 
3.1.1.5. Acceso a Servicios Básicos 
En cuanto a los servicios básicos,  el lugar donde se ubicará la empresa cuenta con todos los servicios 
básicos como son agua potable, sistema de alcantarillado, luz eléctrica, línea telefónica, recolección de 
desechos sólidos.  Además, gracias al desarrollo de la tecnología, se podrá contar con internet en la 
planta. 
3.2. Tamaño del Proyecto 
El estudio de tamaño tiene como objetivo determinar la capacidad o escala óptima del equipo a 
implementarse en la producción, basándonos en los resultados obtenidos en el estudio de mercado. 
3.2.1. Consideraciones en la selección del tamaño 
Para determinar el tamaño de la planta a instalarse, se debe considerar los siguientes factores: 
 Debemos considerar la cantidad de leche cruda que podría disponer la planta.  En nuestro caso, 
contamos con toda la leche acopiada por ATACQUEPA y en caso de ser necesario, se puede 
comprar a la Asociación JatariGuagra localizada en la misma comunidad. 
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 Debemos considerar la demanda del producto existente en el mercado, proveniente del estudio 
de mercado. 
 Es fundamental tomar en cuenta la maquinaria.  Existen equipos de distintos tamaños y 
capacidades para el proceso de producción de derivados lácteos.  Por tanto es necesario 
escoger un tamaño de maquinaria que aproveche la cantidad de litros que se producen en la 
Asociación de Productores de Leche ATACQUEPA pero considerando a su vez perspectivas 
de crecimiento a futuro y que no represente mucha capacidad ociosa. 
 
3.2.2. Determinación del tamaño 
Para el procesamiento de productos lácteos, la empresa dispone de toda la leche cruda acopiada por 
ATACQUEPA, siendo la principal fuente de materia prima y en caso de ser necesario podemos 
comprar leche al centro de acopio JatariGuagra localizado en la misma comunidad. 
En cuanto al mercado, la oferta potencial de la empresa es inferior a la demanda potencial, por tanto 
existe mercado para nuestros productos. 
La mayor parte del equipo a utilizarse en una planta procesadora de lácteos ventajosamente se 
manufactura tanto en la ciudad de Cayambe como Quito.  El material a utilizarse es principalmente 
acero inoxidable.  Como ventaja adicional, el equipamiento como calderos, tinas para pasteurización, 
tinas de salado de queso, etc., se los fabrica bajo pedido de la empresa láctea de acuerdo a la necesidad 
de la misma. Es decir, de acuerdo a nuestra producción se solicitará elaborar los distintos equipos a 
utilizarse. 
Basados en la producción prevista por la empresa (oferta potencial) y considerando la producción de 
lácteos en tandas, el tamaño del equipo a utilizarse en la planta para cada producto será el siguiente: 
General 
 Dos tanques de recepción de la leche de 6000 litros cada uno. 
 Caldero de 10 HP de potencia. 
 Cuarto frío de 40 metros cuadrados. 
Yogurt  
 Yogurtera de 1500 litros en acero inoxidable de triple fondo. 
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Queso Fresco 
 Dos tinas de acero inoxidable de doble fondo de 500 litros cada una. 
 Dos mesas de acero inoxidable mate 304 de 220 cm x 120 cm. 
 Salmuera de 1200 litros. 
 Empacadora al vacío. 
Queso de Hoja Relleno 
 Tina de acero inoxidable de doble fondo de 500 litros. 
 Una mesa de acero inoxidable mate 304 de 220 cm x 120 cm. 
 
3.3. Ingeniería del Proyecto 
Para el desarrollo de este punto se contó con la intervención de un grupo de profesionales en diversas 
áreas.  Es así que para todos los temas relacionados con el proceso de producción de los lácteos, se 
contó con la ayuda del Ing. Pablo Cabascango gerente propietario de Productos Lácteos Yaznán, 
empresa con amplia experiencia en el negocio de los lácteos.  La elaboración de los planos de la obra 
civil estuvo a cargo del Ing. David Rodríguez; en tanto que el asesoramiento legal para el 
funcionamiento de la empresa se contó con la ayuda del Dr. Darío Santamaría. 
3.3.1. Proceso de Producción 
3.3.1.1. Calidad de la leche 
La calidad de la leche recibida es fundamental para garantizar productos con altos estándares, en este 
sentido realizar un análisis a la leche que posteriormente se la procesará es sumamente necesario.  En 
dicho análisis se determina el peso de la leche cruda y la cantidad de sólidos totales presentes.  Además 
es importante que la leche cumpla con los siguientes parámetros:  
 Densidad: entre 1.028 – 1.032 g/cm3. 
 Porcentaje de materia grasa:   > 3,2 %. 
 Crioscopía27: entre -0.536 y -0.512 ⁰C. Si el parámetro está fuera del rango, la leche está 
adulterada y se determina el porcentaje adicional de agua q tiene la leche cruda. 
 Acidez: rango de 14 a 16 ⁰C.  
                                                          
27
Método utilizado en química biológica para determinar el peso molecular de las sustancias disueltas. Se basa en 
la medida del punto de congelación de una disolución, y la comparación de este punto con el punto de 
congelación dellíquido disolvente. 
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3.3.1.2. Recepción de la materia prima 
Una vez que se dispone de los insumos y equipos necesarios, el proceso de producción inicia en el 
momento en que la materia prima llega a la planta. 
La recepción de la leche será hasta las 8 de la mañana. Antes de recibirla se determina el volumen de la 
leche para conocer la cantidad disponible de materia prima. Se toma muestras homogéneas de leche 
cruda con el fin de determinar; acidez, densidad, grasa, contenido de microrganismos, punto 
crioscópico y mastitis. Esto se realiza para saber cuál es la calidad de la materia prima. 
La descarga de leche se realiza en un tanque con un matiz para eliminar gran parte de las impurezas 
que se hayan incorporado en el ordeño. Mientras la leche llena el tanque de recepción, circula por un 
enfriador de placas, el cual enfría la leche a 4°C, a esta temperatura los microrganismos latentes en la 
leche se encuentran en período de latencia. Esta leche se deposita en tanques de almacenamiento para 
luego ser pasteurizada y poder utilizarla en el proceso de los diferentes productos.  
3.3.1.3. Proceso de Producción del QuesoFresco 
Una vez recibida la materia prima y almacenada a 4°C, pasa por la bomba con filtro hasta la marmita 
donde se realiza un precalentamiento  de 57°C a 68°C, para luego pasteurizarla a 75°C durante 15 
segundos, reduciendo la carga microbiana y asegurándola calidad del producto final. Una vez 
pasteurizada la leche, se baja a una temperatura entre38°C – 40°C para adicionar  los diferentes 
insumos; tales como: el cloruro de calcio en una proporción de 0.3 g/lt, el cuajo en una proporción de 
0.12 g/lt,  0.03 g/lt de nisina y 0.001g / lt de fermento. 
Luego de integrar todos los ingredientes, se deja reposar por aproximadamente 40 min o cuando la 
cuajada esté lista para el corte. Una vez que la cuajada está lista se realiza el corte con lira de acero 
inoxidable de tal manera que el gránulo de la cuajada sea uniforme; es decir, pedazos pequeños ¨tipo 
maíz¨ para obtener un queso más compacto. Luego la cuajada es sometida a una agitación lenta durante 
5 min con la finalidad de permitir el endurecimiento del gránulo de la cuajada. 
Cuando la cuajada ha sido cortada y agitada, se deja reposar durante 2 minutos para que el suero se 
separe de la cuajada, quedando ésta en el fondo de la marmita para luego proceder a extraer el suero 
con una bomba y una malla con el fin de que la cuajada no salga con la succión. Aproximadamente se 
extrae el 77% del volumen total, este lactosuero como subproducto del procesamiento de quesos es 
depositado en tanques de almacenamiento para ser distribuido y comercializado.  
93 
 
Toda la cuajada que queda en la marmita es recolectada en baldes y depositada en una mesa de trabajo 
donde se filtra parte del suero que aún queda y se obtiene la cuajada lista para ponerla uniformemente 
en los moldes de PVC de 500g previamente seleccionados. Una vez que los moldes están llenos, se 
realiza el primer volteo sobre la mesa y se iguala los quesos a la misma altura, luego se retiran los 
moldes para un segundo volteo, después de colocar las mallas de nylon para darles un tipo de textura. 
Posteriormente se colocan sobre unas láminas de acero inoxidable cubiertas también con mallas de 
nylon  y se cubre cada molde con una tapa plástica de alta resistencia a la presión; cada una de estas 
láminas contiene 10 unidades y se las va colocando una sobre otra hasta formar unas torres de 6 
láminas para generar la presión necesaria. En esta posición se las deja reposar durante unos 40 a 50 
minutos para luego voltear los quesos y dejarlos nuevamente a presión unos 45 minutos.  
Una vez cumplido el tiempo de prensado, los quesos son colocados en el tanque de salado que contiene 
salmuera en una concentración de 200 kg de sal por 240 litros de agua a una temperatura de 4°C-8°C, 
donde permanecen una hora, para luego ser colocados en la cámara de frío para que se escurra el suero 
y alcancen la humedad establecida. 
Los quesos destinados para la venta son empacados al vacío en fundas de polietileno y los que no son 
empacados, son almacenados en la cámara de frío a 4°C hasta que sean comercializados. 
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3.3.1.3.1. Flujograma de producción 
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3.3.1.3.2. Balance de producción 
Las siguientes tablas detallan los requerimientos diarios de materia prima e insumos y el producto 
(queso fresco) y subproducto (suero) obtenido luego del proceso de producción. 
TABLA N°  37 
REQUERIMIENTO DIARIOS DE MATERIA PRIMA E INSUMOS PARA QUESO FRESCO 
Materia Prima / 
Insumo 
Cantidad 
(Kilogramos) 
Leche 3785,25 
Cloruro de Calcio 1,1025 
Cuajo 0,441 
Nisina 0,11025 
Fermento 0,03675 
Total 3786,94 
Fuente: Productos Lácteos Yaznán 
Elaboración: Autores 
 
 
TABLA N°  38 
PRODUCCIÓN DIARIA DE QUESO FRESCO 
Producto 
Cantidad 
(Kilogramos) 
Queso Fresco 716,59 
Suero 3070,35 
Total 3786,94 
Fuente: Productos Lácteos Yaznán 
Elaboración: Autores 
 
 
3.3.1.4. Proceso de Producción del Yogurt 
Luego que se ha recibido la leche y se ha medido el grado de acidez, se estandariza la grasa en un 
rango de 1.3 a 3.0% y se la deposita en la yogurtera donde se agrega en la leche 0.128g/lt de azúcar y 
0.20 g/lt de estabilizante (sorbato) con el fin de homogenizar todo el contenido y proceder a pasteurizar 
a 90°C durante 15 segundos, para luego bajar la temperatura entre 42°Cy 45°C y realizar la 
inoculación; es decir, agregar un sobre de fermento láctico directo conformado por bacterias lácticas 
productoras de ácido láctico y aroma, dejándolo reposar hasta que el fermento actúe y la mezcla 
alcance un pH de 4.65 y una acidez mínima de 70°C; este proceso dura aproximadamente 6 horas.  
96 
 
Luego de la formación de coágulo, se rompe el gel mediante una agitación suave, se baja la 
temperatura a 20°C y se le adiciona 0.06 g/lt de colorante y 0.93 g/lt de saborizante; la mezcla de estos 
componentes debe realizarse durante unos 30 minutos para luego proceder a envasar el yogurt.  
El yogurt ya elaborado es dosificado en envases de plástico de 250 gramos, 1, 2 y 4 kilos y almacenado 
en la cámara de frío durante 24 horas a una temperatura de 4°C para que desarrolle el aroma y sabor 
característicos.  
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3.3.1.4.1. Flujograma de producción  
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3.3.1.4.2. Balance de producción 
La siguiente tabla detalla los requerimientos diarios en kilogramos de materia prima e insumos 
necesarios para la elaboración de yogurt.  En la elaboración de este producto no se generan 
subproductos, sin embargo se considera la existencia de un mínimo de pérdida al momento del 
envasado. 
TABLA N°  39 
REQUERIMIENTO DIARIOS DE MATERIA PRIMA E INSUMOS PARA ELABORACIÓN DE 
YOGUR 
Materia Prima / 
Insumo 
Cantidad 
(Kilogramos) 
Leche 1312,5 
Azúcar 157,15 
Conservante 0,2625 
Fermento 0,2625 
Saborizante 1,2206 
Colorante 0,7875 
Total 1511,19 
Fuente: Productos Lácteos Yaznán 
Elaboración: Autores 
 
 
TABLA N°  40 
PRODUCCIÓN DIARIA EN LA ELABORACIÓN DE YOGURT 
Producto 
Cantidad 
(Kilogramos) 
Yogurt 1503,64 
Pérdidas 7,55 
Total 1511,19 
Fuente: Productos Lácteos Yaznán 
Elaboración: Autores 
 
3.3.1.5. Proceso de Producción del Queso de Hoja Relleno 
La materia prima previamente analizada y seleccionada, se le expone al proceso de pasteurización a 
75°C para luego enfriarla a 4°C. 
En la marmita donde reposa la leche se agrega 1 gr/lt de leche de ácido cítrico y se la pone a hervir 
durante 2 minutos a 32°C; inmediatamente, se agrega el cuajo en una proporción de 0.10 gr/lty se deja 
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cuajar la leche a la temperatura antes mencionada durante 20 minutos. Mientras se realiza ese proceso, 
en una olla se pone a calentar unos diez litros de agua a 70°C. 
Una vez cuajada la leche, se la corta con la lira obteniendo unos pequeños gránulos de los cuales se 
desprenderá el suero, mismo que será extraído dejando únicamente la cuajada en la marmita, para 
luego depositarla en la mesa de trabajo y dejarla reposar hasta que salga un poco más el suero y se 
hayan compactado los gránulos.  
Con el fin de eliminar microrganismos que afectan la calidad del queso, cuando ya se haya filtrado el 
suero  se procede a colocar la cuajada en forma de cubos en una tina donde se agrega el agua que se 
puso a calentar, e inmediatamente se comienza a amasar uniformemente la cuajada hasta obtener una 
mezcla ¨chiclosa¨ que le da contextura al queso y evita que se amarille.  
Al queso amasado, se lo coloca en unas láminas de madera para igualarlo con el rodillo hasta formar 
unas largas y finas tirillas de unos 12 cm de ancho y se le agrega una pequeña cantidad de sal para 
luego formar unas capas y dejarlas reposar por unos minutos; para después proceder a formar rollitos 
agregando en el centro una pequeña porción de manjar de leche. 
Una vez cortados todos los rollitos, se los empaca al vacío en pequeñas fundas y se los mantiene al 
ambiente listos para comercializarlos. 
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3.3.1.5.1. Flujograma de producción 
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3.3.1.5.2. Balance de producción 
Las siguientes tablas detallan los requerimientos diarios en kilogramos de materia prima e insumos 
necesarios y el producto (queso fresco) y subproducto (suero) obtenido luego del proceso de 
producción. 
TABLA N°  41 
REQUERIMIENTO DIARIOS DE MATERIA PRIMA E INSUMOS EN LA ELABORACIÓN DEL 
QUESO DE HOJA 
Materia Prima / 
Insumo 
Cantidad 
(Kilogramos) 
Leche 3785,25 
Cloruro de Calcio 1,1025 
Cuajo 0,441 
Nisina 0,11025 
Fermento 0,03675 
Total 3786,94 
Fuente: Productos Lácteos Yaznán 
Elaboración: Autores 
 
TABLA N°  42 
PRODUCCIÓN DIARIA EN LA ELABORACIÓN DEL QUESO DE HOJA 
Producto 
Cantidad 
(Kilogramos) 
Queso Fresco 716,59 
Suero 3070,35 
Total 3786,94 
Fuente: Productos Lácteos Yaznán 
Elaboración: Autores 
 
3.3.2. Requerimientos de maquinaria, equipos y materiales 
3.3.2.1. Maquinaria 
Toda la maquinaria seleccionada cumple con los requerimientos técnicos necesarios para la 
elaboración de los derivados lácteos cumpliendo con todas las normas sanitarias establecidas.  Además 
el equipo a elaborarse en su gran mayoría se lo realiza bajo pedido según nuestros requerimientos 
técnicos. 
El material principalmente a utilizarse es el acero inoxidable, que dada su característica de resistencia a 
la contaminación y a la corrosión (resistencia a la oxidación) garantiza higiene en la elaboración de los 
lácteos, obteniendo productos de calidad. 
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TABLA N°  43 
MAQUINARIA A UTILIZARSE EN LA PLANTA PROCESADORA DE LÁCTEOS 
Maquinaria Características Proveedor 
Tanque de recepción de 
leche 
 Acero inoxidable 
 Capacidad de 6000 litros 
Propiedad de la 
Asociación 
ATACQUEPA. 
Caldero  
 Automático 
 Potencia de 10 HP 
Talleres Cárdenas 
Tina pasteurizadora 
 Acero inoxidable de 2mm  
 Doble fondo 
 600 litros de capacidad 
Talleres Cárdenas 
Yogurtera 
 Acero inoxidable de 2mm. 
 Triple fondo 
 1500 litros de capacidad 
 Motor eléctrico de ½ HP 
Talleres Cárdenas 
Empacadora al vacío para 
Queso  
 Una cámara 
 Doble sello 
KMEcuador 
Cuarto Frío  
 Superficie de 40 m2 
 Paredes de poliuretano inyectado 
de 8cm de espesor 
SEIMER  
Bomba con filtro  Motor eléctrico 1hp Ferrostal Cayambe 
Selladora queso hoja 
 Sellado hermético 
 110 voltios 
Ferrostal Cayambe 
Hornilla 
 Una hornilla 
 Elaborada en acero 
Comercial Ochoa 
Codificador automático 
 Control de temperatura ajustable 
 110 voltios 
 Alta definición y secado 
instantáneo. 
KMEcuador 
Fuente: Talleres Cárdenas, KMEcuador, SEIMER, Ferrostal Cayambe, Comercial Ochoa 
Elaboración: Autores 
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En cuanto a los proveedores del equipo industrial a utilizarse en la planta, casi en su totalidad son de 
Cayambe, esto debido a la cercanía de la planta a esta ciudad.  El único equipo a adquirirse en Quito es 
la empacadora de queso al vacío, debido a su inexistencia en Cayambe.   
La empresa encargada de manufacturar el equipo en acero inoxidable será Talleres Cárdenas, con más 
de 20 año de experiencia en el mercado en elaboración de equipo industrial para empresas. 
Para la elaboración del cuarto frío, se contratará a la empresa SEIMER (Servicio de Ingeniería 
Eléctrica, Mecánica y Refrigeración) con amplia experiencia en la elaboración de cuartos fríos para 
diversas empresas en la zona. 
La selladora de las fundas para el queso de hoja y la bomba encargada de llevar la leche y filtrarla, 
desde el tanque de recepción a cada tanque de pasteurización, se la puede comprar en Ferrostal 
Cayambe, una empresa distribuidora de una amplia gama de equipos de construcción e industriales. 
En cuanto a la selladora al vacío para el queso, ésta será adquirida a KMEcudaor, una empresa 
localizada en la ciudad de Quito especializada en maquinaria para empaquetado, sellado y codificación 
de productos. 
Es necesario señalar que dentro del contrato a establecerse con las compañías proveedoras de los 
equipos se incluye la instalación de los mismos en la planta procesadora de lácteos.    
3.3.2.2. Equipos 
Los equipos que se requerirán en el proceso de elaboración tanto del yogurt, queso fresco y queso de 
hoja relleno de manjar son los siguientes: 
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TABLA N°  44 
EQUIPOS A UTILIZARSE EN LA PLANTA PROCESADORA DE LÁCTEOS 
Materiales Proveedor 
Liras Talleres Cárdenas 
Pala Talleres Cárdenas 
Balanza Ferrostal Cayambe 
Planchas para desuerado Talleres Cárdenas 
Tarros de plástico para suero Sumiplast 
Tarros de aluminio Talleres Cárdenas 
Termo-lactodensímetro Quiminet 
Termómetro Quiminet 
Coche transporte Comercial Ochoa 
Gavetas Sumiplast 
Estante Cuarto frío Talleres Cárdenas 
Estante Yogurt Comercial Ochoa 
Tina  Sumiplast 
Olla Comercial Ochoa 
Mesa de moldeo Comercial Ochoa 
Mesa de empaque Comercial Ochoa 
Fuente: Talleres Cárdenas, Ferrostal Cayambe, Sumiplast, Quiminet, Comercial Ochoa 
Elaboración: Autores 
 
3.3.2.3. Materiales y Suministros 
Además para el proceso de producción se necesitan los materiales y suministros detallados a 
continuación: 
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TABLA N°  45 
MATERIALES Y SUMINISTROS 
Materiales y Suministros Proveedor 
Moldes Ferrostal Cayambe 
Mallas Ferrostal Cayambe 
Funda para sellado al vacío Prepacking 
Tapas Moldes Ferrostal Cayambe 
Embudo Sumiplast 
Jarras Sumiplast 
Envases yogurt Induplast 
Etiquetas yogurt  Racso Diseño 
Rodillo Montero 
Cuchillo Montero 
Funda para queso de hoja Prepacking 
Salero Sumiplast 
Tarros para fermentos Sumiplast 
Tamiz La casa del productor 
Baldes de Plástico Sumiplast 
Uniformes La casa del productor  
Fuente: Ferrostal, Prepacking, Induplast, Racso, Montero, Sumiplast, La Casa del Productor 
Elaboración: Autores 
3.3.3. Obra civil 
3.3.3.1. Instalaciones 
La planta se construirá en la comunidad de Pesillo sobre un terreno de dos mil ochenta metros, que es 
de propiedad de la Asociación ATACQUEPA. Las instalaciones no cubren la totalidad del terreno, 
pues debido al tamaño óptimo calculado, el área que ocupará tanto la planta de producción como el 
departamento administrativo es de doscientos ochenta y tres metros cuadrados. 
Del espacio mencionado la planta de producción ocupa el 93%, que incluye todo el espacio físico 
donde se realizará la actividad productiva y las instalaciones sanitarias para uso de todo el personal, 
siendo la diferencia el espacio que ocupará el departamento administrativo.  
Esta infraestructura está diseñada para ser construida con paredes de bloque de 15 cm enlucidas y 
pasteadas, la cubierta es una estructura metálica con planchas onduladas de fibrocemento pintadas con 
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pintura anticorrosiva, el piso es de cerámica antideslizante, las puertas de metal y las ventanas de 
aluminio y vidrio. Se utilizará pintura anticorrosiva para pintar las paredes de la planta así como las 
puertas metálicas; mientras que en las paredes de las oficinas se usará pintura de caucho.  
La estructura de cisternas será de hormigón armado con acabados de cerámica e instalaciones 
hidráulicas de cobre.   
La estructura sanitaria al igual que las cisternas es de hormigón armado; los inodoros, lavamanos y 
urinarios son de línea económica y las instalaciones sanitarias para los desagües en PVC. 
En lo que a conexiones eléctricas se refiere, debido a la actividad a desarrollarse, el medidor será con 
acometida eléctrica de 220 voltios.  
El costo de la construcción de la planta es de doscientos cincuenta dólares por metro cuadrado, 
mientras que de la oficina es de doscientos ochenta dólares. Sin embargo, en el proyecto a los valores 
mencionados se les descontará el treinta por ciento correspondiente a la mano de obra requerida, ya que 
en la construcción trabajarán miembros de la asociación y de la comunidad.  
3.3.4. Requerimientos de personal 
Como prioridad el personal a contratarse serán residentes de la comunidad de Pesillo.  De acuerdo a las 
funciones que desempeñarán dentro de la planta procesadora de lácteos se divide en las siguientes tres 
categorías: mano de obra directa, mano de obra indirecta y personal administrativo. 
3.3.4.1. Mano de obra directa 
Se considera mano de obra directa a aquel empleado que participa directamente en la elaboración de un 
bien.  En nuestro caso para la elaboración de yogurt, queso fresco y queso relleno de dulce, la mano de 
obra a utilizarse cumplirá con las siguientes actividades de acuerdo a lo establecido con anterioridad en 
los procesos de producción de cada derivado 
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TABLA N°  46 
ACTIVIDADES MANO DE OBRA DIRECTA SEGÚN PROCESO 
Proceso Actividades a Realizar 
Yogurt 
 Recepción de la leche destinada para elaboración de yogurt. 
 Pasteurización de la leche. 
 Añadir aditivos para fermentación. 
 Traslado de la leche de yogurtera a envases para aditamento de 
saborizantes naturales y azúcar. 
 Empaquetado del yogurt. 
Queso Fresco 
 Recepción de la leche destinada para elaboración de queso fresco. 
 Pasteurización de la leche. 
 Aditamento de fermentos y cuajo. 
 Corte de la cuajada. 
 Moldeado y prensado del queso. 
 Salado. 
 Enfundado. 
Queso de Hoja 
Relleno de Dulce 
 Recepción de la leche destinada para la elaboración de queso de hoja 
relleno de dulce. 
 Pasteurización de la leche. 
 Aditamento de fermentos y cuajo a la leche. 
 Corte de la cuajada. 
 Amasado de la cuajada y dar la forma del queso. 
 Salado del queso de hoja. 
 Inclusión del dulce en el interior del queso. 
 Enfundado del queso. 
Fuente: Autores 
Elaboración: Autores 
La cantidad de obreros a contratarse para el proceso de producción, se determinó de acuerdo a las 
actividades a realizarse en cada proceso y la cantidad de leche que se planea procesar. 
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TABLA N°  47 
MANO DE OBRA DIRECTA A CONTRATARSE 
Proceso 
Cantidad 
2013-2014 
Cantidad  
2015-2017 
Yogurt 2 3 
Queso Fresco 5 5 
Queso de Hoja Relleno 3 3 
Elaboración: Autores 
3.3.4.2. Mano de obra indirecta 
Mano de obra indirecta es la fuerza laboral que no se encuentra en contacto directo con la producción 
de la empresa.  Para el caso de nuestra empresa, la mano de obra indirecta recae sobre el supervisor 
quien recibirá un salario de 350 dólares, más todos los beneficios de ley y cuyas funciones se detallan a 
continuación: 
TABLA N°  48 
FUNCIONES DEL SUPERVISOR 
Cargo Funciones 
Supervisor 
 Controlar que el proceso de producción se ejecute de acuerdo 
al plan de producción. 
 Venta y entrega de productos en la fábrica. 
 Supervisar bodega y existencias. 
 Asistir al cliente cuando lo requiera. 
 Presentar informes de ventas. 
Elaboración: Autores 
 
3.3.4.3. Personal Administrativo y de Ventas 
Para el manejo del área administrativa se contratará un Gerente y un Contador quienes percibirán un 
salario de $800 y $400 dólares respectivamente más todos los beneficios de ley.  
 Para el área de ventas se contará con dos vendedores que recibirán, aparte de un sueldo de $300 
dólares, comisiones del 2% de las ventas que realicen.  Además se contratará  un chofer para realizar 
las entregas de los productos a los supermercados. 
109 
 
TABLA N°  49 
FUNCIONES DEL PERSONAL ADMINISTRATIVO Y DE VENTAS 
Cargo Funciones 
Gerente 
 Asesorar estratégica y técnicamente para el desarrollo de la empresa. 
 Realizar el presupuesto anual de la empresa, buscar financiamiento para el 
desarrollo de la empresa. 
 Organizar y dirigir dependencias administrativas de la compañía. 
 Revisar los informes financieros de la empresa. 
 Conducir el personal de la empresa, creando y eliminando puestos de acuerdo a las 
necesidades que se presenten. 
 Diseñar el plan de marketing de la empresa. 
 Crear estrategias para incursionar en nuevos mercados. 
 Diseñar estrategias de innovación para la empresa, que nos permita mantener 
nuestra competitividad en el mercado. 
 Cumplir y hacer cumplir los estatutos y reglamentos. 
Contador 
 Elaborar los informes financieros. 
 Pagar a proveedores. 
 Coordinar el trabajo con todas las áreas con el fin de mantener la información 
contable actualizada. 
 Entregar informes escritos de los cierres mensuales, para la toma de decisiones. 
 Presentación oportuna de obligaciones tributarias y otras relacionadas con el 
funcionamiento del negocio. 
 Manejo de inventarios. 
 Discreción en el uso de la información. 
Vendedor 
 Visitar establecimientos en las ciudades cercanas para vender y promocionar 
nuestros productos. 
 Incrementar el área de influencia de la empresa en el mercado. 
 Presentar reportes de productos vendidos por establecimientos. 
 Informar a nuestros clientes sobre promociones en nuestros productos. 
Elaboración: Autores 
3.3.5. Gastos de Organización 
Los gastos de organización de la planta son de carácter intangible y son aquellos en los que incurre la 
empresa en su período de implementación; tales como: pagos de los trámites correspondientes para que 
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la empresa pueda cumplir con su giro industrial, pago por estudios  de mercado, de ingeniería y 
abogados.  
TABLA N°  50 
GASTOS DE ORGANIZACIÓN  
Concepto Valor 
Requerimientos legales para industria en Cayambe 2619 
Gastos Estudio de mercado 300 
Pago Honorarios Profesionales 700 
Elaboración: Autores 
3.3.5.1. Requisitos Legales que debe cumplir una empresa de giro industrial en el 
cantón Cayambe 
Como principal consideración se tomará en cuenta los permisos de funcionamiento, se determinará la 
constitución del domicilio, denominación social, ámbito de acción, objetivos, administración y 
estructura.  Es así que en el cantón Cayambe se deben obtener los siguientes permisos para legalizar y 
poner en marcha el negocio: 
 Constitución de la empresa. 
 Obtención del RUC. 
 Obtención de la patente municipal. 
 Obtención del permiso de funcionamiento emitido por el Gobierno Autónomo Descentralizado 
de Cayambe. 
 Permiso de Funcionamiento emitido por el Ministerio de Salud Pública (empresa y 
empleados). 
 Permiso de Funcionamiento del Cuerpo de Bomberos de Cayambe. 
 Registro Sanitario. 
Los derechos de paso y servidumbres en el Cantón Cayambe se manejan de acuerdo a los permisos 
de funcionamiento emitidos por el Gobierno Municipal.  La población está consciente del análisis 
realizado por parte del Municipio antes de otorgar un permiso de funcionamiento, este documento 
es un respaldo de la permisibilidad que otorga el Gobierno Municipal para el funcionamiento de un 
negocio. 
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3.3.5.2. Permisos de funcionamiento 
3.3.5.2.1. Permiso sanitario, Certificados de Salud de Empleados 
Se lo obtiene en la Dirección de Higiene del Municipio, es necesario realizar exámenes a los 
empleados de la empresa; se lo obtiene previa la presentación de los siguientes requisitos: 
 Solicitud de inspección 
 Copia de Patente Municipal actualizada 
 Copia de la hoja de inscripción al RUC 
 Copia de la cédula de identidad del representante legal 
 Copia de certificados de salud de los empleados que laboran en la empresa. 
 
3.3.5.2.1.1. Plazo 
El permiso se lo debe gestionar hasta el 31 de marzo de cada año 
3.3.5.2.1.2. Costos 
Los costos se detallan en la siguiente tabla: 
TABLA N°  51 
COSTOS PERMISO SANITARIO 
Concepto Costo unitario Unidades Total 
Permiso Sanitario Empresa $ 30 1 $ 30 
Certificados de salud empleados $ 11 16 $ 176 
Total $ 206 
Fuente: Gobierno Autónomo Descentralizado de Cayambe 
Elaboración: Autores 
3.3.5.2.2. Patente Municipal 
3.3.5.2.2.1. Obligación 
El impuesto de patentes municipales se grava anualmente a toda persona natural o jurídica que 
ejerce una actividad comercial en el cantón. 
3.3.5.2.2.2. Plazo 
El plazo concedido para el pago y obtención de la patente municipal vence el 31 de enero de cada año. 
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3.3.5.2.2.3. Costos 
El costo anual de la patente es de $ 160. 
3.3.5.2.3. Permiso de Funcionamiento del Cuerpo de Bomberos 
Es obligatorio para cada empresa renovar anualmente el permiso de funcionamiento que otorga el 
Cuerpo de Bomberos de Cayambe hasta el 31 de marzo de cada año.  Se presentará una solicitud de 
inspección dirigida al primer Jefe del Cuerpo de Bomberos de la localidad y luego se presenta a la 
secretaría donde señalará la fecha de inspección de la empresa, se presenta el informe y se pagará el 
impuesto correspondiente de acuerdo a la categoría del establecimiento.En la inspección realizada por 
los bomberos, éstos exigen:  
 Por lo menos dos extintores de 10 libras de CO2, con un valor de $40 dólares cada uno. 
 Tanque de reserva de agua.  Para cumplir con este requerimiento la empresa adquirirá un 
tanque Global Business Network de 500 litros de capacidad y cuyo precio se encuentra en 
$170 dólares. 
 Requerimientos de seguridad, es decir salidas amplias y con suficiente ventilación. 
 
3.3.5.2.3.1. Costo 
Para el caso de fábricas el valor correspondiente a este permiso es de $30 dólares anuales. 
3.3.5.2.4. Permiso de Publicidad Exterior 
El permiso que solicitará el establecimiento para la instalación de publicidad exterior será de largo 
plazo; por un periodo de máximo de un año.  Este tipo de permisos pueden ser renovados 
indefinidamente mientras subsistan las circunstancias existentes al momento de su otorgamiento. 
3.3.5.2.4.1. Requisitos 
Como requisitos para obtener este permiso están los siguientes: 
 Solicitud de autorización o permiso ante el Jefe de Administración Urbana. 
 Llenar la solicitud de instalación de publicidad Exterior. 
 Croquis de situación actual del lugar, señalando y dimensionando el lugar de la instalación. 
 Diseño acotado del anuncio terminado. 
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 Copia de escritura pública que acredite la propiedad del inmueble o autorización escrita, del 
propietario del bien en el que se ejecutará la instalación. 
 Presentar el certificado de no adeudar a la Municipalidad. 
 Comprobante del pago del impuesto predial correspondiente al presente año y autorización del 
propietario del inmueble. 
3.3.5.2.4.2. Tasas por otorgamiento de permisos 
Para los permisos a largo plazo se cobrará una tasa de 3 USD anuales por metro cuadrado o fracción 
sin exceder los 90 USD.  La publicidad exterior que colocará el establecimiento será de 2 m, 
debiéndose pagar un valor de $6 dólares anualmente. 
3.3.5.2.4.3. Sanción 
El incumplimiento de la ordenanza será sancionado con el retiro de la publicidad exterior y el cobro de 
una multa equivalente al 25% de un sueldo básico general por metro cuadrado. 
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CAPÍTULO IV 
4. ESTUDIO FINANCIERO 
Constituye la sistematización contable, financiera y económica de los estudios realizados 
anteriormente, además permiten verificar los resultados de las actividades a emprender, la forma y la 
estructura del proyecto planteados en el escenario económico
28
. 
En este estudio se tomaron en consideración los precios del año 2012  para proyectar la información 
del periodo 2013-2017 que corresponden al horizonte de vida del proyecto; es decir, aislamos el 
fenómeno de la inflación permitiéndonos trabajar con costos reales. 
4.1. Presupuesto de Ingresos, Costos y Gastos 
4.1.1. Presupuesto de Costos y Gastos 
El presupuesto de costos y gastos son los egresos en los que la empresa tiene que incurrir para el 
desarrollo de la actividad productiva. Dentro de los costos están los de la materia prima, mano de obra 
directa y los gastos indirectos de fabricación; mientras que los gastos comprenden los desembolsos en 
los departamentos de venta, administrativo y los financieros que son los intereses de largo plazo 
generados por el préstamo.  
En ambos casos, consideramos tanto el valor de sus respectivos componentes como las depreciaciones 
de las maquinarias y equipos utilizados en estas áreas. 
4.1.1.1. Costos 
4.1.1.1.1. Costo de la Materia Prima 
La leche es la materia prima de esta industria y se la considera como un costo variable, pues la 
producción está en función de la cantidad de leche destinada al proceso.El Gobierno de Ecuador, a 
través del Ministerio de Agricultura, Ganadería, Acuacultura y Pesca, a partir del 2010 a través del 
Acuerdo Ministerial 136 ha establecido un precio mínimo de compra de la leche a los ganaderos, 
fijándose un precio de 0,3933 centavos de dólar, valor que se incrementa dependiendo de la calidad de 
la leche.  Para garantizar la excelencia de los productos a elaborarse la leche recibida deberá pasar un 
control de calidad, por tanto el precio pagado también será superior al mínimo dictaminado por el 
gobierno.  De esta manera el valor promedio estimado de pago por la leche a los productores será de 41 
centavos de dólar por litro. 
                                                          
28
 MENESES ALVAREZ, Edilberto, “Preparación y Evaluación de Proyectos”, Pag.17 
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4.1.1.1.2. Costo de la mano de obra directa 
Para calcular este costo que es de tipo fijo, se determinó primero la necesidad de obreros que requieren 
los tres procesos de producción, siendo en total 10 personas las que se deben contratar para el año 2013 
mismas que se mantendrán hasta el 2015, año en el que se contratará una persona adicional debido al 
incremento de la producción en la empresa;  motivo por el cual también en el 2017 se incrementará una 
persona a la nómina del personal de la planta.  
Los sueldos de los obreros se fijaron considerando un salario mensual de $300 dólares más todos los 
beneficios de ley como son: el 12% de aporte al IESS, la décimo tercera remuneración que es “ una 
remuneración equivalente a la doceava parte de las remuneraciones que hubiese percibido durante el 
año calendario”, la décimo cuarta remuneración que es “una bonificación anual equivalente a una 
remuneración básica mínima unificada”, y los fondos de reserva que es “una suma equivalente a un 
mes de sueldo o salario por cada año completo posterior al primero de sus servicios”29.(Ver Anexo 7) 
TABLA N°  52 
COSTOS MANO DE OBRA DIRECTA 
Año Total 
2013 46.294,00 
2014 49.292,80 
2015 54.222,08 
2016 54.222,08 
2017 59.151,36 
Elaboración: Autores 
En la tabla, el primer año considera el sueldo más los respectivos beneficios por ley excepto los fondos 
de reserva que se incluyen recién a partir del segundo año, en los años 2015 y 2017 se contrata un 
nuevo trabajador para el proceso de producción del yogurt, por lo que el costo total por mano de obra 
directa se incrementa en un 10 y 9% respectivamente. 
4.1.1.1.3. Gastos Indirectos de Fabricación 
Los costos indirectos de fabricaciónson los pagos por los elementos que forman parte de los productos 
elaborados por la empresa. Está conformado por los materiales indirectos, insumos, mano de obra 
                                                          
29
 Tomado del Código de Trabajo, última modificación el 26 de septiembre de 2012. Art 111, 113, 196 
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indirecta y otros costos indirectos varios así como las depreciaciones de los activos fijos, energía 
eléctrica, agua, gas, combustible, entre otros.  
Se los adquiere y consume de acuerdo a los niveles de producción, por lo que son costos de tipo 
variable; sin embargo, algunos de los rubros mencionados son de carácter fijo que no dependen de la 
producción para ser considerados como desembolsos, tales como las depreciaciones y la mano de obra 
indirecta. 
TABLA N°  53 
COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION 
Año Total 
2013 355.861,28 
2014 372.519,04 
2015 389.787,08 
2016 407.766,26 
2017 426.635,65 
Elaboración: Autores 
La tabla muestra los totales de los costos indirectos de fabricación de la empresa para cada año, y son 
la suma de todos los costos generados por los conceptos antes mencionados prorrateados para cada 
proceso de producción de acuerdo a su porcentaje de utilización.La variación promedio de los gastos 
indirectos de fabricación es de 4.63% 
4.1.1.2. Gastos 
4.1.1.2.1. Gastos de Ventas 
Son aquellos gastos en los que se incurre para poder afrontar el proceso de comercialización en sus 
diversos niveles y ubicar la producción en el mercado. Su volumen depende de las estrategias de 
comercialización que tenga la empresa, pudiendo incrementarse, mantenerse o reducirse de acuerdo a 
la competencia y condiciones del mercado. Estos gastos en su mayoría son fijos como el pago de 
publicidad, fletes, las depreciaciones, combustible; sin embargo existen unos como las comisiones del 
vendedor que son de tipo variable.  
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TABLA N°  54 
GASTOS DE VENTAS 
Año Total 
2013 69.549,06 
2014 69.285,22 
2015 70.358,25 
2016 69.853,23 
2017 71.287,31 
Elaboración: Autores 
La suma total del gasto de ventas para cada año varía en promedio en 1.17%, dependiendo del 
presupuesto que se le asigne a cada subcuenta. De los gastos de ventas es importante mencionar que el 
rubro variable en esta cuenta son las comisiones del vendedor que será del 2% de los ingresos por 
ventas realice.  
4.1.1.2.2. Gastos de Administración 
Son aquellos quepermiten el desarrollo eficiente y coordinado de la empresa en su conjunto, pues 
comprenden los desembolsos efectuado en el departamento administrativo tales como los salarios del 
personal; las depreciaciones del edificio, equipos, muebles de oficina y otros gastos que son necesarios 
para el correcto funcionamiento del departamento.  
Estos gastos son de naturaleza fija, pues no dependen directamente de los cambios en el volumen de 
producción, pero son primordiales para el desarrollo de la empresa. 
TABLA N°  55 
GASTOS DE ADMINISTRACIÓN 
Año Total 
2013 33.481,51 
2014 31.564,84 
2015 31.649,22 
2016 31.746,95 
2017 31.838,98 
Elaboración: Autores 
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En la tabla podemos observar que los gastos de administración totales cada año se van incrementando 
en promedio en un 0.29%, excepto en el 2013 que crece en un 5% debido a que en este año se carga 
todos los gasto en los que se incurrió en el proceso de  puesta en marcha de la empresa. 
4.1.1.2.3. Gastos Financieros 
Los gastos financieros son consecuencia de la utilización de créditos a los que la empresa recurre para 
su implementación y funcionamiento, tal es que para “Productos Lácteos Pesillo” se crea el rubro 
intereses a largo plazo ya que como veremos más adelante, su capital propio no es suficiente para 
financiar el valor de la inversión y se tiene que recurrir a un crédito de $170.000 dólares a una tasa del 
10%, generando los intereses descritos a continuación. 
TABLA N°  56 
GASTOS FINANCIEROS 
Año Total 
2013 15.441,67 
2014 12.041,67 
2015 8.641,67 
2016 5.241,67 
2017 1.841,67 
Elaboración: Autores 
En la tabla se muestra los intereses  del 10% que se deben pagar cada año por la deuda adquirida. El 
valor más alto se cancela en el 2013, ya que se calcula a partir del monto del préstamo; los siguientes 
años, el pago por interese es cada vez menor a medida que disminuye el valor de la duda. 
4.1.2. Presupuesto de Ingresos 
Los ingresos de la empresa están calculados de acuerdo a las ventas anuales, proyectadas en función de 
la capacidad instalada de la empresa y del abastecimiento de la materia prima. Los precios que se 
manejan para obtener este presupuesto son ex fábrica; es decir, fueron calculados tomando en cuenta 
los costos y gastos totales más un margen de utilidad. Dicho margen lo determinamos tomando como 
referencia los precios de la competencia y las expectativas económicas de la empresa, fijándose para el 
queso fresco y el queso de hoja relleno un margen del 20% y para todas las presentaciones del yogurt 
un margen del 15%.  De esta manera los precios de venta de cada producto son los siguientes: 
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TABLA N°  57 
PRECIOS DE LOS PRODUCTOS  
Producto Precio 
Yogurt 250 gr 0,38 
Yogurt 1kg 1,19 
Yogurt 2kg 1,94 
Yogurt 4kg 3,52 
Queso Fresco 1,66 
Queso de Hoja 0,36 
Elaboración: Autores 
Adicional a las ventas del producto final, se considera también y se le suma a los ingresos, la venta del 
suero que es un subproducto obtenido en el proceso de la elaboración del queso fresco y queso de hoja, 
que en la zona rural es utilizado como alimento para el ganado porcino.  El precio de venta del suero es 
de centavo y medio por litro. 
La siguiente tabla detalla los ingresos totales obtenidos por la empresa en el periodo 2013-2017. 
TABLA N°  58 
PRESUPUESTO DE INGRESOS 
Año Total 
2012 1.461.711,25 
2013 1.534.796,82 
2014 1.611.536,66 
2015 1.692.113,49 
2016 1.776.719,16 
2017 1.865.555,12 
Elaboración: Autores 
Los ingresos de la empresa crecen un 5% cada año, debido a que el aprovisionamiento de la materia 
prima crece en ese porcentaje. Para obtener los totales, como se mencionó se considera el valor de las 
ventas de los producto que elabora la empresa y el del suero que se lo vende como subproducto. 
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4.1.3. Presupuesto Consolidado de Ingresos Costos y Gastos 
TABLA N°  59 
PRESUPUESTO DE INGRESOS COSTOS Y GASTOS 
Concepto 
Años 
2013 2014 2015 2016 2017 
INGRESOS 1.550.492,89 1.628.017,54 1.709.418,41 1.794.889,33 1.884.633,80 
Ventas Productos 1.533.052,81 1.609.705,45 1.690.190,72 1.774.700,26 1.863.435,27 
Subproductos 17.440,08 18.312,09 19.227,69 20.189,08 21.198,53 
 COSTOS 1.177.055,28 1.235.456,84 1.298.336,41 1.359.031,95 1.427.682,80 
    Materia Prima 774.900,00 813.645,00 854.327,25 897.043,61 941.895,79 
    Mano de Obra 46.294,00 49.292,80 54.222,08 54.222,08 59.151,36 
Gastos Indirectos Fabricación 355.861,28 372.519,04 389.787,08 407.766,26 426.635,65 
GASTOS 118.472,24 112.891,72 110.649,14 106.841,85 104.967,97 
Gastos de Ventas 69.549,06 69.285,22 70.358,25 69.853,23 71.287,31 
   Gastos de Administración 33.481,51 31.564,84 31.649,23 31.746,95 31.838,99 
Gastos Financieros 15.441,67 12.041,67 8.641,67 5.241,67 1.841,67 
COSTOS Y GASTOS 1.295.527,53 1.348.348,56 1.408.985,55 1.465-873,80 1.532.650,77 
Elaboración: Autores 
En la tabla podemos observar el total de los costos y gastos en los que incurre la empresa cada año para 
producir el queso fresco, el queso de hoja relleno de manjar y las diferentes presentaciones del yogurt. 
Esta cuenta crece en promedio cada año en un 4.28%. 
4.1.4. Análisis del punto de nivelación 
El punto de nivelación tiene como objetivo determinar el volumen físico de producción, el porcentaje 
de capacidad utilizada para que los ingresos sean iguales a los costos y la empresa no tenga ni utilidad 
ni pérdida.  
Para el cálculo del punto de nivelación se requiere el presupuesto de ingresos y costos clasificados en 
fijos y variables. (Ver Anexo 23) 
Al tener la empresa tres productos diferentes que ofrecer es necesario realizar la división de los 
ingresos y costos de acuerdo a los requerimientos de cada uno ellos, para así poder realizar los cálculos 
pertinentes que nos darán como resultado los valores referenciales dentro de los cuales la empresa 
podrá trabajar sin incurrir en pérdidas. Las fórmulas a aplicarse son las siguientes: 
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a) Cálculo del volumen físico de producción en el punto de nivelación. 
 
b) Cálculo del ingreso en el punto de nivelación. 
 
c) Porcentaje de capacidad utilizada en el punto de equilibrio. 
 
d) Precio de Equilibrio. 
 
 
Obteniendo para cada producto los siguientes resultados: 
TABLA N°  60 
PUNTOS DE NIVELACIÓN QUESO FRESCO 
DETALLE 
AÑOS 
2013 2014 2015 2016 2017 
Costo Fijo 63.763,00 62.037,67 60.790,86 58.860,31 57.621,58 
Precio 1,66 1,66 1,66 1,66 1,66 
Costo Variable unitario 1,26 1,26 1,26 1,26 1,26 
Cantidad 515.941,86 541.738,95 568.825,90 597.267,19 627.130,55 
Cantidad Equilibrio 158.744,24 154.793,20 151.354,80 146.247,24 142.889,73 
Ingreso de Equilibrio 264.042,78 257.470,93 251.751,77 243.256,25 237.671,63 
% de Ventas 0,31 0,29 0,27 0,24 0,23 
Precio de equilibrio 1,39 1,38 1,37 1,36 1,35 
Elaboración: Autores 
Según la información detallada en la tabla, en el primer año la empresa logra su punto de nivelación 
cuando produce 158.744,24 unidades de queso fresco y tiene un ingreso de 264.042,78 dólares, tal 
como se puede observar en el siguiente gráfico: 
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GRÁFICO N°  35 
PUNTOS DE EQUILIBRIO QUESO FRESCO 
Elaboración: Autores 
A partir de la cantidad e ingresos mencionados, la empresa está en capacidad de cubrir el valor total de 
los costos y gastos generados en el proceso de producción del queso fresco; esto se logra efectivizando 
el 31% de las ventas estimadas y vendiendo el producto al precio mínimo de 1,39 dólares que es el 
precio de equilibrio; es decir, al costo de producción unitario.  
Los siguientes años las cantidades físicas y el ingreso necesario para que la empresa no incurra en 
pérdidas disminuyen aproximadamente en un 2.60%, el porcentaje de utilización en un 7.23% y los 
precios en un 0.61%. 
 
TABLA N°  61 
PUNTOS DE NIVELACIÓN QUESO DE HOJA RELLENO 
DETALLE 
AÑOS 
2013 2014 2015 2016 2017 
Costo Fijo 36.910,24 35.332,31 34.455,37 33.194,73 32.375,17 
Precio 0,36 0,36 0,36 0,36 0,36 
Costo Variable unitario 0,19 0,19 0,19 0,19 0,19 
Cantidad 330.748,94 347.286,39 364.650,71 382.883,25 402.027,41 
Cantidad Equilibrio 213.282,91 205.280,93 199.237,84 191.090,28 185.588,93 
Ingreso de Equilibrio 77.545,07 74.635,72 72.438,58 69.476,31 67.476,13 
% de Ventas 0,64 0,59 0,55 0,50 0,46 
Precio de equilibrio 0,30 0,29 0,29 0,28 0,27 
Elaboración: Autores 
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Con respecto al queso de hoja relleno de manjar, en el gráfico que se presenta a continuación  podemos 
observar cuándo la empresa se encuentra en su punto de equilibrio: 
GRÁFICO N°  36 
PUNTOS DE EQUILIBRIO QUESO DE HOJA RELLENO 
Elaboración: Autores 
Podemos ver que en el año 2013 la empresa alcanza su equilibrio cuando la cantidad producida es de 
213.282,91 unidades y los ingresos por ventas son de 77.545,07 dólares. Estas ventas representan el  
64% del total y el precio al que la empresa puede vender para ni perder ni ganar es 0.30 centavos por 
unidad. Los años posteriores las cantidades e ingresos de equilibrio disminuyen aproximadamente en 
3.42%, el porcentaje de utilización en 8.02% y el precios en 2.80%. 
TABLA N°  62 
PUNTOS DE NIVELACIÓN DEL YOGURT DE 250g 
DETALLE 
AÑOS 
2013 2014 2015 2016 2017 
Costo Fijo 2.817,10 2.664,99 2.869,44 2.757,24 2.963,52 
Precio 0,38 0,38 0,38 0,38 0,38 
Costo Variable unitario 0,31 0,31 0,31 0,31 0,31 
Cantidad 122.370,62 128.489,15 134.913,61 141.659,29 148.742,25 
Cantidad Equilibrio 38.770,27 36.794,95 39.504,63 37.856,96 40.584,15 
Ingreso de Equilibrio 14.690,72 13.942,24 14.968,98 14.344,65 15.378,03 
% de Ventas 0,32 0,29 0,29 0,27 0,27 
Precio de equilibrio 0,33 0,33 0,33 0,33 0,33 
Elaboración: Autores 
0
10000
20000
30000
40000
50000
60000
70000
80000
90000
100000
0 50000 100000 150000 200000 250000 300000
D
ó
la
re
s 
Unidades 
Punto de Equilibrio del Queso de Hoja Relleno 
Ingreso
Costo Fijo
Costo Variable
Costo Total
124 
 
De los resultados obtenidos, en el siguiente gráfico se muestra el punto de equilibrio del yogurt de 
250g. 
GRÁFICO N°  37 
PUNTOS DE EQUILIBRIO DEL YOGURT DE 250 GRAMOS 
Elaboración: Autores 
En el caso del yogurt de 250 gr, la empresa para estar en equilibrio en el año 2013 debe producir 
mínimo 38.770,27 unidades y obtener un ingreso por ventas de 14.690,72 dólares; lo que significa que 
se deben efectivizar el 32% de las ventas proyectadas poniendo en el mercado el producto a un precio 
de 0,33 centavos por unidad.  
Con respecto a los otros años, en el 2014 y 2016 los puntos de nivelación disminuyen respecto al año 
anterior, mientras que en los años 2015 y 2016 son mayores de los que les preceden; esto es porque en 
los años 2015 y 2017 se incorpora una persona a la nómina de obreros encargados de la producción del 
yogurt afectando al costo unitario y a su vez provocando aumentos en los puntos de nivelación. Tal es 
que, las cantidades e ingresos de equilibrio varían en más/menos 1.33% aproximadamente, y los 
porcentaje de utilización y precios en más/menos 3.50% y 0.26% respectivamente.  
 
 
0
5000
10000
15000
20000
25000
30000
35000
0 10000 20000 30000 40000 50000 60000 70000 80000 90000
D
ó
la
re
s 
Unidades 
Punto de Equilibrio del Yogurt de 250g 
Ingreso
Costo Fijo
Costo Variable
Costo Total
125 
 
TABLA N°  63 
PUNTOS DE NIVELACIÓN DEL YOGURT DE 1 KG 
DETALLE 
AÑOS 
2013 2014 2015 2016 2017 
Costo Fijo 11.631,90 11.003,83 11.848,01 11.384,75 12.236,48 
Precio 1,19 1,19 1,19 1,19 1,19 
Costo Variable unitario 0,94 0,94 0,94 0,94 0,94 
Cantidad 126.318,06 132.633,96 139.265,66 146.228,94 153.540,39 
Cantidad Equilibrio 46.823,43 44.462,15 47.713,22 45.702,09 48.973,02 
Ingreso de Equilibrio 55.810,90 52.996,38 56.871,47 54.474,32 58.373,08 
% de Ventas 0,37 0,34 0,34 0,31 0,32 
Precio de equilibrio 1,04 1,03 1,03 1,02 1,02 
Elaboración: Autores 
La empresa está en su punto de equilibrio por la producción de yogurt de 1 kg cuando producen 
46.823,34 unidades y tiene un ingreso de 55.810,90 dólares, como se muestra en el siguiente gráfico: 
GRÁFICO N°  38 
PUNTOS DE EQUILIBRIO DEL YOGURT DE 1KG 
Elaboración: Autores 
Se observa entonces que en el año 2013 la cantidad de equilibrio del yogurt de 1kg es de 46.823,43 
unidades y el ingreso mínimo por ventas debe ser 55.810,90 dólares. Este nivel, nos indica que la 
empresa para no perder ni ganar debe vender el 37% de lo proyectado a 1.04 dólares.  
De año a año las cantidades e ingresos de equilibrio aproximadamente varían en 1.30%, el porcentaje 
de ventas en 3.52% y los precios apenas en 0.33%. 
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TABLA N°  64 
PUNTOS DE NIVELACIÓN DEL YOGURT DE 2 Kg. 
DETALLE 
AÑOS 
2013 2014 2015 2016 2017 
Costo Fijo 18174,84 17193,48 18512,51 17788,67 19119,50 
Precio 1,94 1,94 1,94 1,94 1,94 
Costo Variable unitario 1,50 1,50 1,50 1,50 1,49 
Cantidad 98685,98 103620,28 108801,29 114241,36 119953,43 
Cantidad Equilibrio 41455,71 39384,90 42245,83 40448,04 43325,56 
Ingreso de Equilibrio 80256,69 76247,69 81786,34 78305,88 83876,66 
% de Ventas 0,42 0,38 0,39 0,35 0,36 
Precio de equilibrio 1,68 1,67 1,67 1,65 1,65 
Elaboración: Autores 
De los puntos de nivelación calculados, tomando la cantidad e ingreso de equilibrio se obtiene el 
siguiente gráfico: 
GRÁFICO N°  39 
PUNTOS DE EQUILIBRIO DEL YOGURT DE 2KG 
Elaboración: Autores 
Las ventas del yogurt de 2 kg en el año 2013 para estar en el punto de nivelación deben generar un 
ingreso de 80.256,69  dólares produciendo mínimo 41.455,71 unidades, lo que significa que 
produciendo el 42% de lo estimado la empresa ni gana ni pierde si vende a 1.68 dólares cada unidad. 
En los siguientes años el punto de nivelación de la cantidad e ingreso varía en 1.28%, el porcentaje de 
la capacidad utilizada en 3.54% y los precios en 0.41%. 
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TABLA N°  65 
PUNTOS DE NIVELACIÓN DEL YOGURT DE 4 Kg. 
DETALLE 
AÑOS 
2013 2014 2015 2016 2017 
Costo Fijo 17447,85 16505,74 17772,01 17077,12 18354,72 
Precio 3,52 3,52 3,52 3,52 3,52 
Costo Variable unitario 2,69 2,69 2,69 2,68 2,68 
Cantidad 47369,27 49737,73 52224,62 54835,85 57577,65 
Cantidad Equilibrio 21005,14 19960,62 21406,04 20491,00 21944,60 
Ingreso de Equilibrio 73892,70 70218,28 75303,03 72084,05 77197,59 
% de Ventas 0,44 0,40 0,41 0,37 0,38 
Precio de equilibrio 3,06 3,02 3,03 3,00 3,00 
Elaboración: Autores 
El punto de nivelación del yogurt de 4kg se alcanza produciendo 21.005,14 unidades y cuando los 
ingresos son de 73.892,70 dólares, tal como podemos observar en el siguiente gráfico: 
GRÁFICO N°  40 
PUNTOS DE EQUILIBRIO DEL YOGURT DE 4KG 
Elaboración: Autores 
Por lo tanto, la cantidad e ingreso de equilibrio que la empresa debe alcanzar en el 2013 es de 
21.005,14 unidades y 73.892,70 dólares respectivamente, con un porcentaje de utilización de 44% y 
vendiendo como mínimo el yogurt a 3.06 dólares que es lo que le cuesta producirlo. Los siguientes 
años las cantidades e ingresos de equilibrio varían aproximadamente en 1.27%, el porcentaje de 
utilización varía aproximadamente en un 3.55% y los precios en 0.45%. 
Los puntos de nivelación calculados para cada producto nos permiten concluir que la actividad de la 
empresa es rentable, pues utilizando menos del 50% de la capacidad instalada puede cubrir los costos y 
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gastos generados en los procesos de producción, teniendo holgura para establecer un buen margen de 
utilidad en los precios a los que se ofrecerán los producto en el mercado. Por lo tanto al producir y 
vender lo estimado, la ganancia de la empresa sería considerable. 
4.2. Inversión 
“La inversión se identifica con el conjunto de recursos financieros asignados a la adquisición de los 
elementos necesarios para construir la infraestructura productiva física (montaje) y a la dotación de los 
recursos corrientes necesarios para su funcionamiento.”30 
Por lo tanto la inversión se divide en activos fijos que se adquieren en el período de montaje de la 
empresa y activos circulantes que se requieren en el período de funcionamiento de la misma. 
4.2.1. Activo Fijo 
Los activos fijos que se requiere para el desarrollo de las actividades de la empresa se definieron en el 
capítulo de ingeniería, y constituyen la infraestructura productiva de la empresa; tales como los 
terrenos, edificios, maquinaria, vehículos, muebles y equipos de oficina y computación. Estos activos 
permanecen fijos en la actividad productiva, siendo necesario un remplazo de algunos de ellos luego de 
haberse cumplido su período de vida útil, ya que todos excepto los terrenos sufren un desgaste físico 
que es la depreciación que si bien no significa una salida física de dinero, representa una recuperación 
paulatina de los recurso empleados en la adquisición de los activos que hacen posible la producción.  
TABLA N°  66 
ACTIVOS FIJOS 
Concepto Valor 
Edificios 49.070,00 
Terreno 8.000,00 
Maquinaria 73.723,86 
Equipos 19.312,21 
Vehículos 48.000,00 
Muebles y Enseres 1.479,00 
Equipo de Computación 1.114,00 
Equipos de Oficina 204,00 
Imprevistos  1.964,60 
Total 202.867,67 
Elaboración: Autores 
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Los activos fijos necesarios para crear la infraestructura de la empresa suman un total de 202.867,67 
dólares, siendo los valores de la maquinaria, los edificios y vehículos los que más influyen. Este valor 
disminuye conforme transcurre la vida útil del activo; sin embargo, en los procesos de producción, 
cada año entra la misma cantidad monetaria por concepto de depreciación, y a medida que aumentan 
las unidades producidas, el valor de activos fijos que se incorpora en cada una de ellas cada vez es 
menor, lo que significa un aprovechamiento óptimo de estos activos. 
4.2.1.1. Depreciación de Activos Fijos 
Como se mencionó anteriormente los activos fijos a medida que se los usa sufren un desgaste físico 
que se llama depreciación, lo que significa la disminución de su valor monetario pero a su vez el 
incremento de una cuenta de reserva que al final de la vida útil del activo fijo me financiará una parte 
del nuevo activo que lo remplazará.  
TABLA N°  67 
DEPRECIACION DE ACTIVOS FIJOS 
Activo Fijo Valor 
Edificios 2.453,50 
Maquinaria 7.372,39 
Equipos 2.153,04 
Vehículos 9.600,00 
Muebles y Enseres 147,90 
Equipo de Computación 37,13 
Equipos de Oficina 40,80 
TOTAL 21.804,76 
Elaboración: Autores 
Las depreciaciones de los activos fijos suman un total de 21.804,76 dólares, los cuales están 
considerados como gasto o costo de acuerdo al departamento que corresponden y prorrateados a cada 
producto en función de su porcentaje de utilización.  
En el caso de los edificios la depreciación se la realizó al 5% para veinte años; la maquinaria,  equipos 
de oficina, muebles y enseres al 10% durante diez años; los vehículos al 20% por cinco años; y, los 
equipos de computación al 3.33% durante tres años, por lo que en el 2016 que finaliza su vida útil se 
los remplazará por otros. En el caso de los equipos empleados en el proceso de producción, se los 
depreció al 10 y 5% de acuerdo a su uso, ya que algunos de ellos por las condiciones en las que se los 
emplea pueden deteriorarse en un tiempo menor al de su vida útil que por lo general es de diez años. 
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4.2.1.2. Valor Residual 
El valor residual es la suma de las depreciaciones que aún no se han efectivizado al quinto año que es 
el último año de vida útil del proyecto. Es así que, el valor residual de los activos fijos de la empresa al 
2017 es de 82.997,66 dólares y es la suma de las depreciaciones de los activos fijos que se deprecian a 
diez y veinte años. Este valor se lo considera como Flujo de Operativo en el cálculo para determinar el 
Flujo Neto en la etapa de Evaluación. 
4.2.2. Activo Circulante 
“El activo circulante es una inversión complementaria que le permite a la empresa mantener 
determinado grado de liquidez, un conjunto de inventarios para alimentar en forma regular la actividad 
productiva y dentro del proceso de comercialización, financiar las ventas a crédito.”31 
4.2.2.1. Caja Bancos 
Esta cuenta es el requerimiento en efectivo que la empresa debe disponer para atender oportunamente 
los pagos que se generen en el desarrollo de su actividad.  
TABLA N°  68 
CAJA - BANCOS 
Caja - Bancos 
Años 
2013 2014 2015 2016 2017 
Pago del principal 34.000,00 34.000,00 34.000,00 34.000,00 34.000,00 
Costos de Producción 1.177.055,28 1.235.456,84 1.298.336,41 1.359.031,95 
1.427.682,8
0 
Gasto de Ventas 69.549,06 69.285,22 70.358,25 69.853,23 71.287,31 
Gastos Administrativos 33.481,51 31.564,84 31.649,23 31.746,95 31.838,99 
Gastos Financieros 15.441,67 12.041,67 8.641,67 5.241,67 1.841,67 
Costos Imputados 21.804,76 21.804,76 21.804,76 21.814,36 21.814,36 
Costos de Materia Prima 774.900,00 813.645,00 854.327,25 897.043,61 941.895,79 
TOTAL ANUAL 532.822,77 546.898,80 566.853,54 581.015,82 602.940,62 
TOTAL MENSUAL 44.401,90 45.574,90 47.237,79 48.417,99 50.245,05 
Elaboración: Autores 
Como podemos observar el valor de Caja – Bancos se lo calcula en función de los costos y gastos 
efectivos anuales; es decir, restando las depreciaciones, ya que no significan una salida de dinero en 
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efectivo. El resultado lo obtenemos en años, pero debido al uso que se le da a esta cuenta es necesario 
dividirla para doce para tener un estimado de los requerimientos mensuales de la misma. 
4.2.2.2. Cuentas por Cobrar 
Es el monto de dinero que no se dispone en efectivo, sino que está pendiente de cobrarse por haber 
realizado venta a crédito. 
TABLA N°  69 
CUENTAS POR COBRAR 
Concepto 
Años 
2013 2014 2015 2016 2017 
Costos 1.019.928,65 1.070.473,87 1.125.104,29 1.177.138,23 1.236.694,40 
Gastos Ventas 69.549,06 69.285,22 70.358,25 69.853,23 71.287,31 
Gastos Administración 33.481,51 31.564,84 31.649,23 31.746,95 31.838,99 
Gastos Financieros 15.441,67 12.041,67 8.641,67 5.241,67 1.841,67 
Gastos Imputados 21.804,76 21.804,76 21.804,76 21.814,36 21.814,36 
Subtotal 1.116.596,13 1.161.560,83 1.213.948,67 1.262.165,71 1.319.848,00 
Ventas contado (25%) 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 
Ventas 7 días plazo (30%) 6.513,48 6.775,77 7.081,37 7.362,63 7.699,11 
Ventas 15días plazo (45%) 20.936,18 21.779,27 22.761,54 23.665,61 24.747,15 
Total 27.449,65 28.555,04 29.842,90 31.028,24 32.446,26 
Elaboración: Autores 
En la tabla expuesta se muestra el valor que la empresa tendrá constantemente por cobrar ya que del 
total del volumen producido de los tres productos, el 25% se vendará de contado, el 30% a crédito a 
siete días plazo y la diferencia que es el 45% a quince días plazo; es decir en la empresa siempre 
existirá un monto de dinero inmovilizado. 
4.2.2.3. Inventarios 
“Están conformados por el valor medio de las existencias de materia primas, suministros, materiales, 
producción en proceso y artículos terminados que la empresa debe disponer para mantener un flujo 
continuo de producción y comercialización.”32 
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4.2.2.3.1. Inventario de Materia Prima, Suministros y Materiales 
Las existencias que la empresa debe tener para que diariamente se lleven a cabo los diferentes procesos 
de producción son los siguientes: 
TABLA N°  70 
INVENTARIO DE MATERIA PRIMA, SUMINISTROS Y MATERIALES. 
Concepto 
Años 
2013 2014 2015 2016 2017 
Materia Prima 2.152,50 2.260,13 2.373,13 2.491,79 2.616,38 
Insumos  20.997,18 21.999,92 23.052,79 24.158,30 25.319,09 
Materiales  9.909,39 10.404,86 10.925,10 11.471,36 12.044,93 
Total 30.906,57 32.404,78 33.977,89 35.629,66 37.364,02 
Elaboración: Autores 
La materia prima al ser el producto principal sin el cual no se podría realizar ningún proceso de 
producción, debemos adquirirla todos los días manteniendo un inventario que alimente en forma 
regular la producción. En el caso de los insumos, considerando su tiempo de vida útil, el lugar de 
aprovisionamiento y la necesidad diaria en cada proceso de producción, se lo adquirirá cada tres meses 
manteniendo stock permanentemente. Los envases, etiquetas y fundas que son los materiales, se 
comprarán cada quince días ya que el tamaño de la bodega no está diseñado como para mantener 
stocks tan altos. 
4.2.2.3.2. Inventario de producción en proceso 
El inventario de los productos en proceso se lo obtiene sumando el porcentaje consumido  de los costos 
de producción más los gastos diarios sin considerar sus depreciaciones ni el componente variable de 
los gastos de venta, y multiplicando este resultado  por los días que el producto permanecen en 
proceso. 
Por lo tanto, para conocer este inventario primero hay que determinar qué porcentaje de los costos de 
producción se aplicaron en el proceso y que tiempo permanece el producto en este estado. 
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TABLA N°  71 
INVENTARIO DE PRODUCCION EN PROCESO 
Concepto 
Años 
2013 2014 2015 2016 2017 
Materia Prima 4.197,38 4.407,24 4.627,61 4.858,99 5.101,94 
Mano de Obra (85%) 185,82 197,86 221,13 221,13 244,41 
GIF (70%) 737,68 770,47 804,20 839,03 1.173,67 
Imputados GIF (100%) 61,26 61,26 61,26 61,26 61,26 
Gastos Administrativos 161,66 153,12 153,51 153,96 154,38 
Imputados Administrativos 1,74 1,74 1,74 1,79 1,79 
Gastos Ventas 185,66 167,86 166,73 157,57 157,57 
Imputados Ventas 46,99 46,99 46,99 46,99 46,99 
Gastos Financieros 65,38 61,19 44,55 27,90 11,26 
Total 5.423,58 5.647,73 5.907,73 6.148,54 6.733,19 
Elaboración: Autores 
En los tres productos que elabora la empresa al momento en que se inicia el proceso de producción no 
se consume la totalidad de la mano de obra ni de los gastos indirectos de fabricación, empleándose el 
85% y 70% respectivamente en la primera fase de producción. En el caso del queso fresco y del yogurt, 
la producción permanece en proceso dos días ya que por sus características físicas es necesario dejarlos 
reposar un tiempo; en el caso del queso de hoja relleno de manjar no se requiere dejarlo en reposo por 
lo que permanece solo un día. 
En promedio durante la vida útil del proyecto, el inventario de producción en proceso varía en 5.58%. 
4.2.2.3.3. Inventario de Productos Terminados 
El inventario de productos terminados es el resultado de sumar los gastos reales diarios deducido el 
componente variable del gasto de ventas más el total de los costos de producción para luego 
multiplicarlos por el número de días que los productos permanecen almacenados antes de ser 
distribuidos. 
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TABLA N°  72 
INVENTARIO DE PRODUCTOS TERMINADOS 
Concepto 
Años 
2013 2014 2015 2016 2017 
Materia Prima 4.197,38 4.407,24 4.627,61 4.858,99 5.101,94 
Mano de Obra 218,61 232,77 260,16 260,16 287,54 
GIF  1.053,82 1.100,67 1.148,86 1.198,61 1.250,79 
Imputados GIF 61,26 61,26 61,26 61,26 61,26 
Gastos Administrativos 161,66 153,12 153,51 153,96 154,38 
Imputados Administrativos 1,74 1,74 1,74 1,79 1,79 
Gastos Ventas Fijos 340,43 339,14 344,39 341,92 348,94 
Imputados Ventas 46,99 46,99 46,99 46,99 46,99 
Gastos Financieros 65,38 61,19 44,55 27,90 11,26 
Total 5.927,29 6.184,13 6.469,07 6.731,49 7.044,82 
Elaboración: Autores 
Como su nombre los dice, en este inventario ya se ha terminado de producir el bien, por lo tanto se han 
consumido todos los costos de producción, pero los gastos aún no en su totalidad ya que la parte 
variable del gasto de ventas se efectiviza en el momento de la venta del producto.  
En el caso del yogurt y el queso fresco, los productos terminados permanecen refrigerados en la 
empresa durante dos días antes de ser vendidos; mientras que el queso de hoja relleno de manjar se lo 
entrega al cliente al siguiente día de haber sido terminado. 
El inventario de productos terminados de la empresa en promedio en los cinco años varía en un 4.41%. 
4.2.3. Capital de trabajo 
El capital de trabajo neto se calcula para financiar la parte del activo circulante que no puede ser 
costeado con pasivos corrientes; por lo tanto, la diferencia entre el activo circulante y el pasivo 
corriente nos indicará la parte del activo corriente que debe ser financiado con capitales permanentes, o 
sea capital o crédito a largo plazo.    
Para calcular el capital de trabajo, primero debemos determinar cuál es el pasivo corriente o la cantidad 
del activo circulante que puede ser financiado con crédito a corto plazo; para ello debemos conocer la 
capacidad de endeudamiento de la empresa. Dicha capacidad se estima tomando como referencia un 
índice de solvencia de 1.5, promedio que las empresas utilizan para confirmar que sus activos 
circulantes están en capacidad de cubrir  una deuda de corto plazo.    
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Disponiendo del índice de solvencia es necesario conocer el valor de los activos circulantes, mismos 
que se presenta en la siguiente tabla: 
TABLA N°  73 
ACTIVO CIRCULANTE 
Cuenta 
Años 
2013 2014 2015 2016 017 
Caja Bancos 44.401,90 45.574,90 47.237,79 48.417,99 50.245,05 
Cuentas por Cobrar 27.449,65 28.555,04 29.842,90 31.028,24 32.446,26 
Inventario Materia Prima 30.906,57 32.404,78 33.977,89 35.629,66 37.364,02 
Inventario Producción en Proceso 5.423,58 5.647,73 5.907,73 6.148,54 6.733,19 
Inventario Artículos Terminados 5.927,29 6.184,13 6.469,07 6.731,49 7.044,82 
Total Activos Circulantes 114.108,99 118.366,58 123.435,39 127.955,92 133.833,34 
Elaboración: Autores 
El activo circulante como se mencionó anteriormente, expresa los requerimientos diarios necesarios 
para poder iniciar y concluir los respectivos procesos de producción; por lo tanto, conociendo y 
financiando este activo la empresa está en capacidad de desarrollar con regularidad sus actividades. 
Con el valor del activo circulante y el índice de solvencia ya podemos calcular el pasivo corriente del 
primer año, aplicando la siguiente fórmula: 
 
 
 
 
 
Obtenido el pasivo corriente ya podemos calcular el capital de trabajo neto, restándole al activo 
circulante el pasivo corriente así: 
 
 
Lo que quiere decir que en el primer año para financiar la parte del activo circulante que no cubre el 
pasivo corriente, se debe recurrir a un préstamo de largo plazo por el valor de 38.036,33 dólares. 
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En los siguientes años para conocer qué cantidad del activo circulante debe ser financiado, debemos 
calcular el capital de trabajo neto de cada uno de ellos y considerar únicamente las diferencias respecto 
al año anterior.  Así: 
TABLA N°  74 
PASIVO CORRIENTE 
Concepto 
Años 
2013 2014 2015 2016 2017 
     Activo Circulante  114.108,99 118.366,58 123.435,39 127.955,92 133.833,34 
(-) Pasivo Corriente 76.072,66 78.911,05 82.290,26 85.303,94 89.222,23 
 =  CTN 38.036,33 39.455,53 41.145,13 42.651,97 44.611,11 
     Variaciones CTN 38.036,33 1.419,20 1.689,61 1.506,84 1.959,14 
Elaboración: Autores 
En el primer año la necesidad de financiamiento de largo plazo para cubrir el valor del activo circulante 
es de 38.036,33 dólares; para el año 2014 es de 1.419,20 dólares mucho menor que el primero ya que 
en este año la empresa ya dispone de otros ingresos que le permiten afrontar en gran parte el valor de 
su activo circulante, siendo necesario financiarlo apenas una mínima parte con préstamo de largo 
plazo. 
El Capital de Trabajo Neto para el año 2015 es la diferencia entre el valor del año 2015 menos el del 
año 2014. 
Una vez conocido el valor de los activos fijos y la necesidad del capital de trabajo, ya podemos 
determinar el costo del proyecto, ya que este es igual a la suma de los dos.  
 
 
4.3. Financiamiento 
El financiamiento define las fuentes que servirán para cubrir las necesidades financieras de la empresa 
tanto para la conformación de su infraestructura, como para el desarrollo de su operación productiva 
mediante la canalización del ahorro e ingresos generados por la actividad productiva de la misma. 
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4.3.1. Fuentes de Financiamiento 
Existen dos tipos de financiamiento, el de las fuentes internas que se originan en la operación misma de 
la empresa como el ingreso por ventas, utilidades no distribuidas, reservas y depreciaciones; y las 
fuentes externas que son el capital conformado por préstamos o bonos. 
En nuestro caso por tratarse del financiamiento para la implementación de la planta, el costo del 
proyecto que es de 240.904,00 dólares, será financiado únicamente recurriendo a fuentes externas de 
financiamiento ya que las internas se generan con la operación de la empresa.  
Las fuentes de financiamiento para nuestro proyecto son las siguientes: 
TABLA N°  75 
FUENTES DE FINANCIAMIENTO 
Capital Propio 35904 
     Efectivo 12000 
     Activos Fijos 23904 
            Terreno 8000 
            Tanques de Recepción 15904 
Capital Ajeno 205000 
     Préstamo B.N.F. 170.000,00 
     Municipio 35000 
 Total 240904 
Elaboración: Autores 
Del costo del proyecto, el 15% será financiado por la Asociación ATACQUEPA mediante un aporte en 
efectivo (33%) y otro en activos fijos (67%), que actualmente pertenecen a la asociación. Del 85% 
restante del costo, el 83% será financiado con un préstamo realizado al Banco Nacional de Fomento 
por el valor de 170.000,00 con una tasa de interés del 10% a 5 años plazo; y, el 17% restante es una 
donación del Municipio de Cayambe a cambio de aportar un porcentaje de las utilidades que la 
empresa obtenga para el desarrollo de la comunidad. 
4.3.2. Proyección de los estados financieros 
Teniendo los costos y gastos de la empresa, así como los niveles de venta de la misma; podemos 
elaborar los estados proforma de pérdidas y ganancias que nos permitirán determinar si la empresa 
logra o no excedentes en su actividad y posteriormente nos servirá como insumo en la fase de 
evaluación para el cálculo de la rentabilidad de la inversión. 
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TABLA N°  76 
ESTADO PROFORMA DE RESULTADOS 
CONCEPTO 2013 2014 2015 2016 2017 
     Ventas 1.550.492,89 1.628.017,54 1.709.418,41 1.794.889,33 1.884.633,80 
(-) Costo de producción 1.177.055,28 1.235.456,84 1.298.336,41 1.359.031,95 1.427.682,80 
(=) Utilidad Bruta en  Ventas 373.437,61 392.560,70 411.082,01 435.857,38 456.951,00 
(-) Gastos en Ventas 69.549,06 69.285,22 70.358,25 69.853,23 71.287,31 
(=) Utilidad Neta en Ventas 303.888,54 323.275,48 340.723,75 366.004,15 385.663,68 
(-) Gastos de Administración 33.481,51 31.564,84 31.649,23 31.746,95 31.838,99 
(=) Utilidad Netas en Operación 270.407,03 291.710,64 309.074,53 334.257,20 353.824,70 
(-) Gastos Financieros 15.441,67 12.041,67 8.641,67 5.241,67 1.841,67 
(=) Utilidad Antes Imp. y Part. 254.965,36 279.668,98 300.432,86 329.015,54 351.983,03 
(-) Participación Trabajadores 15% 38.244,80 41.950,35 45.064,93 49.352,33 52.797,45 
(=) Utilidad Antes de Impuestos 216.720,56 237.718,63 255.367,93 279.663,21 299.185,58 
(-) Impuesto a la Renta 47.678,52 49.920,91 51.073,59 55.932,64 59.837,12 
(=) Utilidad o Pérdida 169.042,04 187.797,72 204.294,35 223.730,56 239.348,46 
Elaboración: Autores 
El estado de resultados nos muestra que la actividad de la empresa sí genera utilidades, pues luego de 
cubrir los valores correspondientes a los costos, gasto, impuestos y participaciones cada año le queda 
un saldo a su favor que en promedio varía en 9,40%. De estas utilidades se restará la reserva legal, la 
facultativa para futuras capitalizaciones y el 5% que es la contribución de la empresa para la 
comunidad; para luego proceder a distribuir las utilidades entre los miembros de la asociación.  
Es importante mencionar que en el año 2013 el porcentaje de impuesto a la renta es del 22%, en el 
2014 de 21% y del 2015 en adelante se mantiene en el 20%.  
4.3.3. Cuadro de fuentes y usos 
Con el fin de analizar el comportamiento del proyecto durante el horizonte de vida del mismo, se 
calcula el estado de fuentes y usos en el que se determina la relación que existe entre los diferentes 
componentes del proyecto, pudiéndose identificar las fuentes de financiamiento y sus aplicaciones en 
inversiones, costos y gastos. 
 
 
139 
 
TABLA N°  77 
CUADRO DE FUENTES Y USOS 
Concepto 
AÑOS 
Año 0 Año 1 Año 2 Año 3 Año 4 Año 5 
FUENTES       
Ventas - 1.550.492,89 1.628.017,54 1.709.418,41 1.794.889,33 1.884.633,80 
Capital Propio 35.904,00 - - - - - 
CTN 38.036,33 - - - - - 
Préstamo L/P 131.963,67 - - - - - 
Donación Municipio 35.000,00 - - - - - 
Saldo Año Anterior 
 
38.036,33 4.705,22 7.032,17 8.795,55 14.462,44 
Total de Fuentes 240.904,00 1.588.529,22 1.632.722,76 1.716.450,58 1.803.684,88 1.899.096,24 
USOS - - - - - - 
Activos Fijos 202.867,67 - - 1.402,00 - - 
Activos Circulantes - 114.108,99 4.257,59 5.068,82 4.520,52 5.877,42 
Costo de Producción - 1.165.227,25 1.223.628,81 1.286.508,38 1.347.203,92 1.415.854,78 
Gasto Administrativos - 33.104,78 31.188,10 31.272,49 31.360,62 31.452,65 
Gasto Venta - 59.949,06 59.685,22 60.758,25 60.253,23 61.687,31 
Gastos Financieros - 15.441,67 12.041,67 8.641,67 5.241,67 1.841,67 
Impuestos - 47.678,52 49.920,91 51.073,59 55.932,64 59.837,12 
Participaciones - 38.244,80 41.950,35 45.064,93 49.352,33 52.797,45 
Total de Usos 202.867,67 1.473.755,09 1.422.672,64 1.489.790,12 1.553.864,93 1.629.348,40 
DISPONIBLE 38.036,33 114.774,14 210.050,11 226.660,46 249.819,95 269.747,84 
Pago del principal - 34.000,00 34.000,00 34.000,00 34.000,00 34.000,00 
Pago utilidades - 76.068,92 169.017,95 183.864,91 201.357,51 215.413,61 
Saldo 38.036,33 4.705,22 7.032,17 8.795,55 14.462,44 20.334,23 
Elaboración: Autores 
Podemos observar en la tabla que la empresa en el año cero, es decir en la construcción o montaje de la 
planta requiere para la adquisición de los activos fijos una inversión de 240.904,00 dólares que se 
financian con el capital aportado por la asociación, el préstamo a largo plazo y la donación del 
municipio. En este año también se considera el valor del capital de trabajo neto ya que para poder 
empezar con el giro de la empresa se requiere disponer del efectivo que financiará el porcentaje del 
activo circulante que no está cubierto por el préstamo a largo plazo; de manera que para el primer año 
este valor entre como saldo del año anterior en las fuentes y conjuntamente con el ingreso por ventas 
de este año financien los usos o desembolsos de la empresa; sin embargo, en este año para poder 
financiar el activo circulante del año dos, se retuvo el 40% de las utilidades.  
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El saldo entre fuentes y usos del año uno que es de 4.705,00 dólares financiará el activo circulante del 
año dos que es de 4.257,59 dólares. En los siguientes años la planta piloto se financia con fuentes 
internas ya que las ventas le permiten financiar las inversiones en que debe incurrir la empresa para 
poder operar con regularidad. 
4.3.4. Estructura Financiera de la Empresa 
La estructura financiera de la empresa está dada por las proporciones de capital y préstamos utilizados 
en el financiamiento de sus activos. 
La definición de la estructura de la empresa puede apoyarse en el cálculo de los ratios que se presentan 
a continuación: 
 Autonomía financiera. 
 
 
 
Lo que significa que el 37.99% de la inversión total del proyecto se financia con capital propio y la 
diferencia con el préstamo a largo plazo y la donación del Municipio. 
 Dependencia Financiera. 
 
 
 
El 53.63% significa que el activo total está financiado en este porcentaje por el préstamo.  
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La suma de la autonomía financiera más la dependencia dan un total de 91.62% ya que la diferencia 
que es el 8.38% corresponde al porcentaje del activo total que es financiado con la donación del 
Municipio. 
 Coeficientes de financiación. 
a) Coeficiente de financiación del activo fijo (Faf) 
 
 
 
Este ratio quiere decir que tanto el activo fijo como el capital de trabajo neto están financiados  en un  
99.99% por capitales permanentes, lo que expresa una buena estabilidad financiera. 
b) Coeficiente de financiación del activo circulante (Fac) 
 
 
 
El índice de 66.66% significa que el 33.34% de los activos circulantes se encuentran financiados  con 
capitales permanentes, es decir por el capital de trabajo neto; cumpliendo así los requisitos básicos de 
estabilidad de la empresa que es que el activo circulante este financiado una parte por pasivos a corto 
plazo y otra por capitales permanentes. 
 Índice de solvencia 
 
 
 
142 
 
La empresa por cada dólar de duda, dispone 1.29 dólares de activos, lo que les da seguridad a los 
acreedores pues el préstamo otorgado está respaldo por activos que superan el valor de la deuda. 
 
 
 
La empresa dispone de 1,50 dólares para pagar cada dólar de deuda, por lo tanto está en capacidad de 
pagar obligaciones del corto plazo. 
 Índice de cobertura de la deuda. 
 
 
 
El índice de cobertura de la deuda nos permite medir la capacidad de pago que tiene la empresa, 
misma que se genera de sus utilidades netas, reservas y depreciaciones.  
Al ser de 4,17 el índice de cobertura de la deuda, se puede concluir que la empresa dispone de 
recursos suficientes para financiar la alícuota de amortización o pago del principal e interese del 
año; así como para realizar reinversiones. 
Conclusión: 
Con los resultados obtenidos en cada uno de los ratios, podemos concluir que la empresa tiene una 
estructura financiera aceptable, pues no depende únicamente de una fuente de financiamiento y sin 
embargo tiene una buena rentabilidad y está en capacidad de cubrir obligaciones de corto plazo 
debido a  las fuentes internas de financiamiento. Esto significa que la empresa tiene liquidez y es 
solvente, lo que  genera confianza a los acreedores y en caso de necesitar un préstamo no tendrá 
mayor problema en obtenerlo. 
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CAPÍTULO V 
5. EVALUACIÓN DEL PROYECTO 
La evaluación del proyecto es el punto culminante del estudio de factibilidad, pues es aquí donde se 
determina, si el proyecto es rentable o no, si los beneficios y ventajas superan a los costos y 
desventajas, es decir en base a los resultados de la evaluación se tomará la decisión de invertir o no en 
el proyecto señalado. 
“La evaluación que se realiza dentro del proceso de preinversión es de naturaleza ex-ante pues se trata 
de una estimación realizada antes de realizar la inversión”33. 
Como parte de la evaluación, además se plantearán escenarios alternativos en los factores que más 
influyen en el proyecto con la finalidad de realizar un estudio de sensibilidad para determinar cómo 
respondería el proyecto ante estos cambios. 
5.1. Criterios de la Evaluación 
Para evaluar la inversión se recurrirá a la utilización de coeficientes o indicadores financieros como el 
Valor Actual Neto, Tasa Interna de Retorno y Relación Beneficio Costo, y en base al análisis de los 
resultados obtenidos de determinará si es o no recomendable realizar la inversión en el negocio.  
Estos coeficientes utilizados para la evaluación (VAN, TIR, Relación Beneficio/Costo) requiere de la 
valoración tanto de los costos como de los beneficios del proyecto.  
Para la medición de los resultados del proyecto es necesario expresar todas las variables implícitas en 
el proyecto en términos monetarios y se los resume en el flujo operativo neto, que resulta de la 
diferencia del flujo de operaciones y el flujo de inversiones.  Como se mencionó anteriormente, para 
efectos de la evaluación del proyecto, se ha estimado cinco años como vida útil del mismo (2013-2017) 
por tanto las series monetarias de los flujos representan a los años establecidos.   
Las series monetarias de los flujos de los diversos años para ser sometidas a medición y comparación 
deben ser homogenizadas mediante su transformación a valores actuales tomando en cuenta el tiempo 
(años) con que se producen cada una de las transacciones. 
“La operación de homogenización tiene como trasfondo la potencialidad del dinero de generar 
utilidades a través del tiempo y trae aparejado el concepto de tasa de interés que desde el punto de vista 
                                                          
33
 MUÑOZ. M.  Perfil de la Factibilidad.  Pg 148 
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del propietario del capital no es sino el precio que cobra por el uso del mismo o por ceder su liquidez 
durante un periodo determinado.”34 
Por tanto, para homogenizar la serie monetaria del flujo operativo neto, primero necesitamos definir la 
tasa de interés, conocida también como tasa de descuento que representa el costo de oportunidad del 
capital invertido en el proyecto. 
Para el presente proyecto la tasa de descuento a ser considerada será del 17% que corresponde al costo 
de oportunidad de los miembros de la Asociación Productores de Leche ATACQUEPA.  Según Juan 
Pablo Grijalva, Gerente General de la Asociación de Ganaderos de la Sierra y Oriente, en entrevista 
concedida al diario La Hora, afirma que en promedio el costo de producción de un litro de leche para 
los ganaderos se encuentra entre 35 y 38 centavos de dólar
35
.  Tomando en cuenta un precio de 
producción optimista para los ganaderos y pagándoles por litro de leche 41 centavos de dólar 
asumiendo que es leche de calidad, su ganancia es del 17% que correspondería a la tasa de descuento a 
utilizarse para homogenizar los flujos monetarios. 
La fórmula a utilizarse para traer los valores futuros del flujo operativo neto a valores actuales es la 
siguiente: 
 
Dónde: 
VA = Valor Actual  
VF = Valor Futuro 
i = tasa de interés (tasa de descuento) 
n = Periodo (año) 
 
5.1.1. Valor Actual Neto 
“El método del valor actual neto (VAN) o valor presente neto (VPN) es la expresión, en términos 
actuales, de todos los ingresos y egresos (flujo de fondos) que se producen durante el horizonte de vida 
del proyecto y representan el total de los recursos líquidos que quedan a favor de la empresa al final de 
su vida útil.”36 
                                                          
34
 MUÑOZ, M.  Perfil de la Factibilidad.  Pg 153 
35
 La Hora.  Precio Oficial de Finca de la Leche sigue sin Cumplirse.  Publicado el 9 de enero de 2012 
36
 MUÑOZ, M.  Perfil de la Factibilidad.  Pg 165 
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Para el cálculo del VAN se utilizará la siguiente fórmula: 
 
Dónde: 
FN = Valor monetario del Flujo Neto 
n = año 
i = tasa de descuento 
 
En este sentido, determinamos el flujo neto operativo de la empresa para el horizonte de vida del 
proyecto y homogenizamos la serie utilizando la tasa de descuento del 17% que representa el costo de 
oportunidad para los miembros de la Asociación ATACQUEPA.  Los resultados obtenidos se expresan 
en la siguiente tabla: 
TABLA N°  78 
CÁLCULO VALOR ACTUAL NETO 
Flujos Año 0 Año 1 Año 2 Año 3 Año 4 Año 5 
Flujo de Inversión 240.904,00 114.108,99 4.257,59 5.068,82 5.922,52 5.877,42 
Flujo Operativo 0,00 190.846,80 209.602,48 226.099,11 245.544,93 344.160,49 
Ingresos 0,00 1.550.492,89 1.628.017,54 1.709.418,41 1.794.889,33 1.884.633,80 
Costo Total 0,00 1.295.527,53 1.348.348,56 1.408.985,55 1.465.873,80 1.532.650,77 
Imputados 0,00 21.804,76 21.804,76 21.804,76 21.814,36 21.814,36 
Utilidad antes de Imp. y Partic. 0,00 276.770,13 301.473,74 322.237,62 350.829,90 373.797,39 
Impuesto a la renta 0,00 47.678,52 49.920,91 51.073,59 55.932,64 59.837,12 
Participaciones 0,00 38.244,80 41.950,35 45.064,93 49.352,33 52.797,45 
Utilidad Neta 0,00 190.846,80 209.602,48 226.099,11 245.544,93 261.162,82 
Valor Residual Activos Fijos 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 82.997,66 
Flujo Operativo Neto -240.904,00 76.737,81 205.344,89 221.030,29 239.622,40 338.283,07 
Valores Actuales -240.904,00 65.587,87 150.007,23 138.004,81 127.874,51 154.294,68 
VAN 394.865,09 
     Elaboración: Autores 
El valor actual neto resultante es mayor que cero, lo que significa que al término del quinto año se 
habrá recuperado la totalidad de la inversión y tendremos un excedente de $394.865,09 dólares, por lo 
que la inversión puede considerarse como atractiva, pues losbeneficios generados superan en gran 
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medidaa los que se obtendrían colocando los recursos a la tasa del 17% que es la rentabilidad actual de 
los miembros de ATACQUEPA.  Por tanto como primera aproximación el proyecto es rentable y se 
considera atractivo para la asociación. 
La ganancia obtenida en el VAN, puede ser expresada en términos de pagos equivalentes anuales, en 
donde en vez de obtener como resultado un solo valor en el año inicial de la inversión, se obtienen 
cantidades uniformes anuales.  El Valor Equivalente Anual (VEA) se obtiene como resultado del 
producto del Valor Actual Neto obtenido por el factor de recuperación del capital (frc), cuya fórmula es 
la siguiente: 
 
Dónde: 
I = tasa de interés (tasa de descuento) 
N = número de periodos (años) 
Entonces: 
 
 
 
El valor equivalente anual obtenido es de $123.420,56para cada uno de los años del horizonte de vida 
del proyecto, que representa el beneficio anual que obtendrían los inversionistas, en este caso los socios 
de ATACUEPA, en lugar de los que alcanzarían colocando los recursos a la tasa del 17% que 
representa el costo de oportunidad. 
5.1.2. Tasa Interna de Retorno 
“La Tasa Interna de Retorno (TIR) es aquella que al aplicarla en la actualización de los flujos hace que 
la diferencia entre los mismos, en términos de valores actuales, sea igual a cero.”37  Por tanto: 
                                                          
37
 MUÑOZ, M.  Perfil de la Factibilidad.  Pg. 167 
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Para el cálculo de la Tasa Interna de Retorno utilizaremos los valores anuales resultantes del Flujo de 
Operaciones Neto que se da como resultado de la diferencia del Flujo Operativo y el Flujo de 
Inversiones, y dichos valores someteremos a un proceso de descuento para determinar el resultado final 
de la TIR.   
Es importante tener en cuenta que en el Flujo de Operaciones, en los Costos y Gastos tienen que ser 
excluidos los valores correspondientes a: 
 Depreciaciones, debido a que a más de ser considerados como costos imputados, el proceso de 
descuento involucra la recuperación de la inversión. 
 Gastos financieros, debido a que la Tasa Interna de Retorno trata de medir el retorno de la 
inversión sin considerar el financiamiento con crédito, pues de otro modo, el proyecto tendría 
tantas tasas de internas como propuestas de financiamiento se planteen. 
De esta manera el flujo neto operativo a utilizarse para el cálculo de la TIR sería el siguiente: 
TABLA N°  79 
FLUJO NETO OPERATIVO SIN FINANCIAMIENTO 
 
Año 0 Año 1 Año 2 Año 3 Año 4 Año 5 
Flujo de Inversión 240.904,00 114.108,99 4.257,59 5.068,82 5.922,52 5.877,42 
Flujo Operativo - 206.288,46 221.644,15 234.740,77 250.786,59 346.002,15 
Ingresos - 1.550.492,89 1.628.017,54 1.709.418,41 1.794.889,33 1.884.633,80 
Costo Total - 1.295.527,53 1.348.348,56 1.408.985,55 1.465.873,80 1.532.650,77 
Imputados - 21.804,76 21.804,76 21.804,76 21.814,36 21.814,36 
Gastos Financieros - 15.441,67 12.041,67 8.641,67 5.241,67 1.841,67 
Utilidad antes de Imp. yParticip. - 292.211,79 313.515,41 330.879,29 356.071,56 375.639,06 
Impuesto a la renta - 47.678,52 49.920,91 51.073,59 55.932,64 59.837,12 
Participaciones - 38.244,80 41.950,35 45.064,93 49.352,33 52.797,45 
Utilidad Neta - 206.288,46 221.644,15 234.740,77 250.786,59 263.004,49 
Valor Residual Activos Fijos - - - - - 82.997,66 
Flujo Operativo Neto -240.904,00 92.179,47 217.386,56 229.671,96 244.864,07 340.124,73 
Elaboración: Autores 
La ventaja que presenta la utilización de este evaluador, radica en el hecho de que no es necesario fijar 
una tasa de descuento que puede conducir a errores si no existe suficiente información y una clara 
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concepción de la metodología a emplearse.  El resultado obtenido en la TIR es fruto de las 
características de los flujos del mismo proyecto y para su cálculo no necesita adoptar ninguna variable 
ajena al mismo, por tanto refleja el comportamiento de los flujos y en definitiva del proyecto. 
Al no existir una tasa predeterminada para realizar la actualización de los valores del flujo neto 
operativo, el cálculo se lo realiza mediante aproximaciones sucesivas, tomando para ello diferentes 
tasas de descuento hasta encontrar un valor actual positivo resultado de una tasa menor, y un valor 
actual negativo resultado de una tasa mayor, mismos que nos permitirán a través de un proceso de 
interpolación obtener la tasa que iguale el valor del flujo a cero.  La fórmula utilizada para el cálculo de 
la TIR es la siguiente: 
 
Dónde: 
tm = tasa menor 
TM = tasa mayor 
VAN tm = Valor Actual Neto resultante de utilizar la tasa menor 
VAN TM = Valor Actual Neto resultante de utilizar la tasa mayor 
 
La siguiente tabla muestra las aproximaciones sucesivas realizadas para encontrar las tasas de 
descuento, fruto de las cuales se obtengan valores actuales cercanos a cero. 
TABLA N°  80 
VALORES ACTUALES NETOS A DIFERENTES TASAS DE DESCUENTO 
Año Flujo Neto 
Valor Actual a Diferentes Tasas de Descuento 
70,00% 65,0% 66,799% 66,779% 
0 -240.904,00 -240.904,00 -240.904,00 -240.904,00 -240.904,00 
1 92.179,47 54.223,22 55.866,35 55.263,78 55.270,41 
2 217.386,56 75.220,26 79.848,14 78.134,98 78.153,72 
3 229.671,96 46.747,80 51.127,69 49.491,11 49.508,92 
4 244.864,07 29.317,66 33.036,14 31.633,75 31.648,93 
5 340.124,73 23.954,86 27.811,12 26.343,30 26.359,10 
VAN -11.440,19 6.785,43 -37,07 37,08 
Elaboración: Autores 
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De la tabla anterior, determinamos: la tasa menor es 66,779% de la cual se obtiene un VAN de 37,08; y 
la tasa mayor 66,799% cuyo VAN es de -37,07.  Con estos datos interpolamos según la fórmula 
indicada: 
 
 
 
La Tasa de Retorno Financiera del proyecto es de 66,77%, siendo esta la tasa donde el VAN se hace 
cero, y siendo además la tasa de rentabilidad máxima que se le puede exigir al proyecto. 
Para evaluar la bondad del proyecto, comparamos la TIR con la tasa del costo de oportunidad del 
inversionista que como se ha mencionado en párrafos anteriores es del 17%.  Al ser la TIR mayor a 
dicha tasa concluimos que el proyecto es atractivo para el inversionista, que en este caso es la 
Asociación de Productores de Leche ATACQUEPA. 
La TIR, además nos indica que el proyecto podría pagar porintereses de préstamos para su 
financiamiento una tasa menor al 66,77%, lo cual es positivo debido a que según información del 
Banco Central del Ecuador, las tasa activa referencial para el segmento productivo empresarial en los 
dos últimos años se encuentran en un 9%, tasa muy inferior a la TIR encontrada. 
Otra bondad del cálculo de la TIR, es que en base a ésta, es posible calcular el Periodo de 
Recuperación de la Inversión (PRI) que se calcula obteniendo el inverso de la TIR: 
 
 
 
La inversión se recuperará 1,49 años, es decir, en un año, cinco meses y veintinueve días de realizada 
la inversión.  El valor obtenido es sumamente positivo, pues revela que la inversión se recupera en un 
tiempo inferior al del horizonte de vida del proyecto. 
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5.1.3. RelaciónBeneficio Costo 
La relación Beneficio Costo estima la bondad del proyecto, relacionando las ventajas o beneficios del 
mismo expresada en los ingresos, con las desventajas expresadas en los costos.  Desde luego, tanto los 
beneficios como los costos de los diferentes años deberán ser homogenizados, es decir traerlos a 
valores actuales.  La fórmula para el cálculo de este coeficiente es la siguiente: 
 
En donde: 
 
 
Primero estimamos los valores actuales de los Beneficios y de los Costos utilizando la tasa de 
descuento del 17%. 
TABLA N°  81 
VALORES ACTUALES DE LOS FLUJOS DE INGRESOS Y EGRESOS 
Flujos Año 0 Año 1 Año 2 Año 3 Año 4 Año 5 
Flujo de Ingresos - 1.550.492,89 1.628.017,54 1.709.418,41 1.794.889,33 1.967.631,46 
Ventas - 1.550.492,89 1.628.017,54 1.709.418,41 1.794.889,33 1.884.633,80 
Valor Residual - - - - - 82.997,66 
Valor Actual Ingresos - 1.325.207,60 1.189.288,87 1.067.310,53 957.842,78 897.458,65 
Sumatoria  de los valores actuales del flujo de ingresos 5.437.108,43 
Flujo de Egresos 240.904,00 1.473.755,09 1.422.672,64 1.488.388,12 1.555.266,93 1.629.348,40 
Costos y Gastos - 1.381.450,85 1.440.219,82 1.505.124,07 1.571.158,77 1.645.285,34 
Depreciaciones - 21.804,76 21.804,76 21.804,76 21.814,36 21.814,36 
Inversiones 240.904,00 114.108,99 4.257,59 5.068,82 5.922,52 5.877,42 
Valor Actual Egresos 240.904,00 1.259.619,73 1.039.281,64 929.305,72 829.968,27 743.163,98 
Sumatoria de los valores actuales del flujo de egresos 5.042.243,34 
Elaboración: Autores 
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Dado que el resultado obtenido es mayor a la unidad, podemos decir que el proyecto es atractivo 
debido a que los beneficios generados por la industria son mayores a los egresos, en donde por cada 
dólar de egreso se obtiene 1,078 dólares de ingresos y por ende, se generará una tasa mayor que la tasa 
de oportunidad del 17% adoptada para el cálculo. 
5.1.4. Síntesis de la evaluación 
A través del siguiente cuadro se determinará si bajo las condiciones dadas a lo largo del proyecto, se 
recomienda o no su puesta en marcha. 
TABLA N°  82 
SÍNTESIS DE LA EVALUACIÓN DEL PROYECTO 
Evaluador Resultado 
Valor Actual Neto 394.865,09 
Valor Equivalente Anual 123.420,55 
Tasa Interna de Retorno 66,77% 
Periodo de Recuperación de la Inversión 1,99 
Relación Beneficio Costo 1,078 
Elaboración: Autores 
Como se puede observar,  todos los resultados obtenidos en la evaluación son positivos, el VAN es por 
mucho superior a cero, al igual que el VEA; en cuanto a la TIR obtenida de 66,77% es un muy buen 
resultado, pues por un lado es superior al costo de oportunidad de los inversionistas que es del 17%, y 
por otro da la posibilidad a la empresa de pagar una tasa de interés por la obtención de crédito para 
financiamiento de hasta el 66,77% situación que en la realidad no sucede, pues las tasas referenciales 
se encuentran bordeando el 10%.   
En cuanto al periodo de recuperación de la inversión, también es un buen resultado pues la inversión se 
recupera en un año y seis meses aproximadamente, mucho antes del horizonte de vida del proyecto.   
Por último, tenemos que la Relación Beneficio Costo es de 1,078, lo que nos indica que por cada dólar 
de costos se obtiene 1,078 de ingresos para la planta. 
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A la luz de todos los resultados expuestos, se concluye que bajo los parámetros establecidos, el 
proyecto es factible y se recomienda ponerlo en marcha. 
5.2. Análisis de Sensibilidad 
La evaluación realizada del proyecto se ha hecho en base a estimaciones lo más cercanas a la realidad 
para dar una idea clara al inversionista (ATACQUEPA) sobre la factibilidad de invertir o no en el 
proyecto.  Sin embargo, siendo el mundo en el que nos desenvolvemos sumamente dinámico siempre 
va existirá la posibilidad de que los escenarios planteados en el proyecto cambien, generando cambios 
de esta manera en los flujos estimados y desde luego en los valores obtenidos en la evaluación. 
En este sentido, ante la situación planteada surge la necesidad de entregar al inversionista el máximo de 
información posible, a través de modelos de sensibilidad que reflejen los resultados de invertir en el 
proyecto tomando en cuenta los cambios en las variables planteadas. 
Para el análisis de sensibilidad, dado que el proyecto con los valores originales ha resultado ser 
factible, se planteará dos escenarios pesimistas para evaluar si el proyecto resiste los cambios en las 
variables más influyentes 
5.2.1. Primer escenario 
Partimos definiendo la variable más influyente en el proyecto, a través del análisis vertical del estado 
de pérdidas y ganancias.  Dichas variables se las someterá a cambios y se evaluará el proyecto en base 
a los nuevos cambios realizados. 
La siguiente tabla detalla el análisis vertical del estado de pérdidas y ganancias: 
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TABLA N°  83 
ANÁLISIS VERTICAL DEL ESTADO DE PÉRDIDAS Y GANANCIAS AÑO 2013 
Concepto Valor Porcentaje 
Ventas 1.550.492,89 100% 
Materia Prima 774.900,00 50% 
Mano de Obra 46.294,00 3% 
Gastos Indirectos de Fabricación 355.861,28 23% 
Utilidad Bruta en Ventas 373.437,61 24% 
Gastos en Ventas 69.549,06 4% 
Utilidad Neta En Ventas 303.888,54 20% 
Gastos de Administración 33.481,51 2% 
Utilidad Netas en Operación 270.407,03 17% 
Gastos Financieros 15.441,67 1% 
Utilidad Antes de Impuestos y Participaciones 254.965,36 16% 
Participación Trabajadores 15% 38.244,80 2% 
Utilidad Antes de Impuestos 216.720,56 14% 
Impuesto a la Renta 47.678,52 3% 
Utilidad o Pérdida 169.042,04 11% 
Elaboración: Autores 
Como resultado del análisis vertical del estado de Pérdidas y Ganancias del periodo 2013 se puede 
identificar que la variable que más influye en los ingresos de la empresa es la materia prima, pues 
representa el 50% de las ventas realizadas, por lo cual el primer análisis de sensibilidad se lo realizará 
en base a un incremento en el precio de la leche. 
Por ahora, el precio oficial de la leche, determinado por el gobierno, se encuentra en 0,3933 centavos 
de dólar; sin embargo ya han existido quejas por parte de los ganaderos por el precio fijado y piden que 
se lo aumente.  Asumiendo que el gobierno accediera a subir el precio oficial, y que lo hiciera hasta en 
5 centavos de dólar obligando a la empresa a la vez a subir esos 5 centavos al precio fijado de 41 
centavos, el nuevo precio a pagar por la leche sería de 46 centavos por litro y se tendría los siguientes 
resultados en la evaluación: 
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TABLA N°  84 
ANÁLISIS DE SENSIBILIDAD 1 
Evaluador Resultado 
Valor Actual Neto 169.803,55 
Valor Equivalente Anual 53.074,45 
Tasa Interna de Retorno 41,01% 
Periodo de Recuperación de la Inversión 2,44 
Relación Beneficio Costo 1,032 
Elaboración: Autores 
Como se puede observar en la tabla, a pesar del incremento de 5 centavos por litro de leche y 
manteniendo constantes todas las otras variables, la empresa sigue siendo rentable.   
El  VAN y el VEA obtenidos son mayores que cero lo que indica que la inversión es rentable pues se 
obtienen más ganancias de lo que se obtendría considerando el costo de oportunidad.   
En cuanto a la TIR, se obtuvo un porcentaje del 41,01%  siendo un buen resultado, pues por un lado 
podemos contraer un crédito para la inversión considerando una tasa inferior a la TIR, lo cual encaja 
dentro de la realidad del sistema financiero del Ecuador, por otro lado sigue siendo superior a la tasa 
del costo de oportunidad del inversionista que es del 17%.   
Por su parte, el PRI es de 2,44 es decir la inversión se recuperará en aproximadamente dos años cinco 
meses, que sigue siendo favorable ya que es menor que el horizonte de vida del proyecto (5 años).  
 Por último, en la Relación Beneficio Costo, el resultado obtenido fue de 1,032, lo cual también es 
favorable, pues los ingresos o beneficios siguen siendo superiores a los costos.  Por cada dólar gastado 
se tiene un ingreso de 1,032 dólares. 
Como conclusión, a pesar de que se ha incrementado el precio de compra de la leche en cinco centavos 
y el resto de variables se han mantenido constantes, la puesta en marcha de la empresa es factible dada 
su rentabilidad. 
5.2.2. Segundo escenario 
En este escenario se considerará una variación de la cantidad de materia prima a destinarse para la 
elaboración de los productos lácteos.  Esta es una variable sumamente sensible y si se reduce, 
obviamente la rentabilidad se verá afectada. 
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Como premisa se planteó en capítulos anteriores que la Asociación de Productores de Leche 
ATACQUEPA contaba con una producción diaria de 5000 litros de leche y que según estadísticas de la 
asociación, anualmente la cantidad de leche acopiada crecía en un 5% en promedio.  Dado el caso de 
que no existiera dicho crecimiento por diversos motivos como que el ganado se vea afectado por 
alguna enfermedad o que simplemente los productores de leche decidan no reinvertir en ganado; que  
la cantidad de leche acopiada fuera los mismos cinco mil litros diarios para los otros años; y, 
manteniendo constante el resto de variables, los resultados obtenidos en la evaluación serían los 
siguientes: 
TABLA N°  85 
ANÁLISIS DE SENSIBILIDAD 2 
Evaluador Resultado 
Valor Actual Neto 282.249,29 
Valor Equivalente Anual 88.220,93 
Tasa Interna de Retorno 56,69% 
Periodo de Recuperación de la Inversión 1,76 
Relación Beneficio Costo 1,06 
Elaboración: Autores 
El mantener constante la cantidad de leche recibida para la elaboración de los lácteos y por ende 
mantener el mismo nivel de producción en la planta durante los siguientes años no afectan 
significativamente a la rentabilidad de la empresa, tal y como lo muestra los resultados de la 
evaluación. 
El  VAN y el VEA obtenidos son mayores que cero lo que indica que la inversión es rentable pues se 
obtienen mayor cantidad de ganancias de lo que se obtendría si se invirtiera en producción de leche que 
fue la actividad con la que se obtuvo la tasa de descuento del 17%. 
En cuanto a la TIR, el resultado obtenido fue del 56,69%  siendo muy favorable, debido a que por un 
lado podemos contraer un crédito para la inversión considerando una tasa inferior a la TIR  y por otro 
lado sigue siendo superior a la tasa del costo de oportunidad del inversionista que es del 17%.   
Por su parte, el PRI es de 1,76 es decir la inversión se recuperará en aproximadamente en un año y 
nueve meses, siendo muy positivo puesto que es menor que el horizonte de vida del proyecto (5 años).  
156 
 
 Por último, en la Relación Beneficio Costo, el resultado obtenido fue de 1,06, lo cual también es 
favorable, pues los ingresos o beneficios siguen siendo superiores a los costos.  Por cada dólar gastado 
se tiene un ingreso de 1,06 dólares. 
Como conclusión, a pesar de que no se ha incrementado la producción de la fábrica en los siguientes 
años y manteniendo el resto de variables constantes, se recomendaría realizar la inversión dada la 
factibilidad del proyecto. 
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CAPÍTULO VI 
6. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES 
6.1. Conclusiones 
 La Hipótesis General planteada no puede ser rechazada, pues la planta procesadora de lácteos 
es un proyecto viable financieramente, genera una rentabilidad que le permite a la Asociación 
ATACQUEPA cubrir oportunamente sus deudas y disponer de utilidades para ser reinvertidas 
y distribuidas entre los socios;  además, es una fuente de desarrollo para la comunidad de 
Pesillo ya que les provee de un porcentaje de recursos económicos y genera empleo, 
brindándole a la población la oportunidad de mejorar su nivel de vida. 
 En el estudio de mercado se pudo determinar que a pesar de existir una fuerte competencia, 
hay un nicho donde la empresa puede comercializar sus productos dado que existe un alto 
porcentaje de personas que consumen lácteos sin preferir una marca en especial; por lo tanto, 
este es el mercado en el que podemos vender lo producido sin mayor problema, ya que los 
precios y la calidad del producto son competitivos, concluyendo que la primera hipótesis 
específica planteada no puede ser rechazada. 
 La segunda hipótesis específica no puede ser rechazada debido a que el equipo y maquinaria  
que se utiliza en los diferentes procesos productivos, serán manufacturados bajo 
requerimientos expresos de la empresa de acuerdo al nivel de producción que se desea 
alcanzar; lo cual maximiza las utilidades de la unidad productiva ya que se produce de manera 
eficiente y competitiva sin generar gastos por sub utilizaciones. 
 Para determinar la factibilidad del proyecto, se utilizó la información disponible más cercana a 
la realidad, que permita tener un alto grado de acierto  al momento de evaluar y decidir la 
conveniencia o no de implementar la planta productora de lácteos en Pesillo para la Asociación 
de Productores de Leche ATACQUEPA.  Es así que al realizar la evaluación del proyecto en 
base a indicadores tales como el VAN, la TIR, el PRI, Relación Beneficio Costo, se determinó 
que al final del horizonte de vida del proyecto los excedentes obtenidos serán mayores a los 
que se generarían si el dinero fuese invertido tomando en cuenta el costo de oportunidad de los 
socios de ATACQUEPA; así también, al ser alta la Tasa Interna de Retorno y superar  por 
mucho al costo de oportunidad considerado y a la tasa activa referencial en el segmento 
industrial, es posible acceder a un crédito para financiar la inversión, misma que se recuperará 
en un periodo menor a dos años.  En síntesis, se puede determinar que el proyecto es factible 
en cuanto los beneficios generados superan a los costos, por tanto la tercera hipótesis 
específica tampoco se puede rechazar. 
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 Considerando la dinámica del mundo como un hecho ineludible y constante, es preciso 
reconocer que el escenario planteado, a pesar de que pretende ser lo más apegado a la realidad, 
constituye uno de varios escenarios posibles.  En este sentido, en busca de tener las 
herramientas necesarias para la toma de decisiones, se efectuó un análisis de sensibilidad 
considerando escenarios pesimistas sobre variables críticas para la producción, como el precio 
y la cantidad de la leche destinada al proceso productivo.Obteniéndose como resultado  en 
ambos casos que el proyecto a pesar de ello sigue siendo rentable, dado que los beneficios 
superan a los costos generados en la empresa y por tanto, desde el punto de vista financiero 
podemos concluir que la producción de queso fresco, yogurt y queso de hoja relleno de dulce 
de leche es técnicamente factible y económicamente rentable. 
 
6.2. Recomendaciones 
 
 Productos Lácteos Pesillo, en el año de inicio de las actividades, debe realizar una fuerte 
campaña publicitaria por diversos medios y aprovechando las ventajas tecnológicas existentes, 
que permita a la empresa posicionarse en el mercado y generar un hábito de consumo de la 
marca en la población. 
 Una vez posicionada la empresa en los mercados fijados, Quito, Cayambe y Tabacundo, ésta 
debe expandir sus mercados a otras regiones del país. 
 Una vez que Productos Lácteos Pesillo se haya establecido como una marca fuerte en el 
mercado, se recomienda aumentar la línea de productos ofreciendo al consumidor una amplia 
gama de posibilidades. 
 Los socios para garantizar el crecimiento y mantener los niveles de liquidez y solvencia de la 
empresa, cada año deben llegar a un acuerdo en el que determinen que porcentaje de las 
utilidades que van a ser retinadas por concepto de reservas facultativas, ya que en el proyecto 
no se consideran ciertos factores externos que pueden presentarse de manera inesperada 
influyendo negativamente en los resultados económicos y financieros de la empresa.   
 Las ganancias obtenidas por los miembros de ATACQUEPA por concepto de utilidades de la 
planta procesadora de lácteos deben ser reinvertidas en sus fincas a fin de mejorar las 
condiciones del ganado existente, tecnificar la producción de leche, mejorar los pastizales, 
comprar ganado certificado con altos rendimientos de leche, etc.  De esta manerase beneficia el 
ganadero al incrementar su producción de leche y obtener mayores recursos por su venta y a su 
vez también la empresa al recibir mayor cantidad de materia prima y de excelente calidad. 
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 El porcentaje de las utilidades destinadas para el desarrollo de la comunidad debe estar 
enfocado a la consecución de obras consideradas como prioritarias que beneficien a la 
población de Pesillo. 
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7. ANEXOS 
ANEXO  1 
PRODUCCIÓN DE LECHE A NIVEL NACIONAL, REGIONAL Y EN PICHINCHA 
 
 
Año 
Producción Total de 
Leche 
Producción de Leche en 
la Sierra 
Producción de Leche en 
Pichicha 
Litros / día Litros / día Litros / día 
2002 4.490.172,00 3.190.666,00 794.186,00 
2003 4.318.243,00 3.104.614,00 822.201,00 
2004 4.790.984,00 3.356.778,00 868.927,00 
2005 4.569.780,00 3.358.920,00 803.893,00 
2006 5.179.049,00 3.788.967,00 1.050.927,00 
2007 4.759.378,00 3.422.245,00 908.538,00 
2008 5.325.653,00 3.940.879,00 1.086.337,00 
2009 5.228.730,00 3.989.382,00 794.247,00 
2010 5.709.456,00 4.331.866,00 918.202,00 
Fuente: INEC 
Elaboración: Autores 
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ANEXO  2 
TAMAÑOS MUESTRALES PARA DISTINTOS NIVELES DE CONFIANZA Y ERROR 
 
 
Nivel de Confianza Error 
% Z 1% 5% 10% 
90% 1,645 5.617 227 57 
95% 1,96 7.937 322 81 
99% 2,575 13.539 556 139 
Fuente: Encuesta Piloto 
Elaboración: Autores 
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ANEXO  3 
ENCUESTA SOBRE CONSUMO DE LÁCTEOS A HOGARES DE CAYAMBE, QUITO Y 
PEDRO MONCAYO 
 
Ciudad: ………………………………    
 
1.- Número de personas en su hogar:  ………….. 
 
2.- Nivel de Ingresos del Hogar:  
Menor a $300 (     )  De $300 a $600 (    )  más de $600 (     ) 
 
 
 QUESO DE HOJA RELLENO DE DULCE 
 
3.- ¿Ha probado queso de hoja? 
Sí   (    )         No  (    ) 
 
3.1.- Compraría queso de hoja relleno de dulce? 
Sí   (    )         No  (    ) 
 
 
3.2.- ¿Con qué producto le gustaría degustar el queso de hoja? 
Mermelada  (     ) 
Manjar de leche (     ) 
 
3.3 .- ¿En qué presentación lo compraría? 
Unidad   (     ) 
Paquete de 3 unidades  (     ) 
Paquete de 6 unidades (     ) 
 
3.4.- ¿Con qué frecuencia compraría este producto? 
Todos los días  (     )                  
Cada tres días  (     ) 
Cada ocho días  (     ) 
Cada quince días (     ) 
Cada mes           (     ) 
 
 Yogurt 
 
4.- Consumen  yogurt en su hogar? 
Sí   (    )         No  (    ) 
 
4.1.- El yogurt que consumen en su hogar es adquirido con mayor frecuencia en: 
Supermercados (     ) 
Panaderías  (     ) 
Tiendas  (     ) 
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Mercado  (     ) 
 
4.2.- ¿Con que frecuencia compran yogurt en su hogar? 
Todos los días (     ) 
Cada tres días (     ) 
Cada ocho días (     ) 
Cada quince días (     ) 
Cada mes          (     ) 
 
4.3.- ¿En qué presentación lo compra con mayor frecuencia? 
250  ml (     ) 
      1litro (     ) 
      2 litros (     ) 
4 litros (     )       
 
4.4.- ¿Elige una marca en particular? 
No (     )Sí (     )             ¿Cuál?..................................                           
 
4.5.- ¿Qué característica considera más importante al momento de comprar el yogurt? 
(Selecciones solo una opción) 
Su presentación  (       ) 
El precio   (       ) 
La calidad   (       ) 
Otro: ……………………………    
 
4.6.- ¿Que sabor de yogurt prefiere? 
Mora (      ) 
Durazno (      ) 
Fresa (      ) 
Guanábana  (      ) 
 
4.7 ¿Cómo considera su precio? 
Alto  (     ) 
Justo (     ) 
Bajo (     ) 
 
 
 QUESO FRESCO 
 
5.- ¿En su hogar consumen queso fresco? 
Sí   (    )         No  (    ) 
 
5.1.- El queso que consumen en su hogar es adquirido con mayor frecuencia en: 
Supermercados (     ) 
Panaderías  (     ) 
Tiendas  (     ) 
Mercado  (     ) 
 
5.2.- ¿Con que frecuencia compran queso fresco en su hogar? 
Todos los días (     ) 
Cada tres días (     ) 
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Cada ocho días (     ) 
Cada quince días (     ) 
Cada mes  (     ) 
 
 
 
5.3.- ¿En qué presentación lo compra con mayor frecuencia?       
500  gr (     ) 
1000  (     ) 
 
5.4.- ¿Elige una marca en particular? 
No (     )                            Sí    (     )         ¿Cuál?.................................. 
 
5.5.- Qué característica considera más importante al momento de comprar el queso? 
(Selecciones solo una opción) 
Su presentación   (       ) 
El precio   (       ) 
La calidad   (       ) 
Otro: ……………………………    
 
5.6.- ¿Cómo considera su precio? 
Alto  (     ) 
Justo (     ) 
Bajo (     ) 
 
 
¡MUCHAS GRACIAS! 
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ANEXO  4 
ETIQUETAS Y PUBLICIDAD PARA PRODUCTOS LÁCTEOS PESILLO 
PUBLICIDAD DE LA EMPRESA 
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ETIQUETA QUESO FRESCO 
 
 
ETIQUETA QUESO DE HOJA RRELLENO DE MANJAR 
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ETIQUETA YOGURT SABOR MORA 
 
 
PUBLICIDAD YOGURT DE MORA 
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ETIQUETA YOGURT SABOR FRESA 
 
 
PUBLICIDAD YOGURT DE FRESA 
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ETIQUETA YOGURT SABOR DURAZNO 
 
 
PUBLICIDAD YOGURT DE DURAZNO 
  
170 
 
ANEXO  5 
PLANOS DE LA OBRA CIVIL 
 
 
171 
 
ANEXO  6 
VISTA DEL TERRENO Y OBRA CIVIL 
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ANEXO  7 
COSTOS DE MANO DE OBRA DIRECTA 
 
Concepto 
Años 
2013 2014 2015 2016 2017 
Sueldo 36.000,00 36.000,00 39.600,00 39.600,00 43.200,00 
Aportaciones IESS 4.374,00 4.374,00 4.811,40 4.811,40 5.248,80 
Décimo Tercero 3.000,00 3.000,00 3.300,00 3.300,00 3.600,00 
Décimo Cuarto 2.920,00 2.920,00 3.212,00 3.212,00 3.504,00 
Fondos de Reserva - 2.998,80 3.298,68 3.298,68 3.598,56 
Total 46.294,00 49.292,80 54.222,08 54.222,08 59.151,36 
Elaboración: Autores 
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ANEXO  8 
GASTOS INDIRECTOS DE FABRICACIÓN  
Gastos Indirectos de Fabricación 2013 2014 2015 2016 2017 
Mano de Obra Indirecta 12.244,52 12.594,38 12.594,38 12.594,38 12.594,38 
Insumos 83.988,73 87.999,67 92.211,15 96.633,21 101.276,37 
Materiales 239.269,16 251.160,43 263.731,56 276.841,68 290.607,32 
Útiles de Aseo 52,47 52,47 52,47 52,47 52,47 
Electricidad 3.156,60 3.308,43 3.467,85 3.635,24 3.811,01 
Agua 1.220,25 1.243,53 1.337,85 1.363,52 1.390,47 
Gas 36,67 41,25 47,14 55,00 66,00 
Combustible 3.919,86 4.115,85 4.321,65 4.537,73 4.764,61 
Depreciación de maquinaria 7.372,39 7.372,39 7.372,39 7.372,39 7.372,39 
Depreciación de equipos 2.153,04 2.153,04 2.153,04 2.153,04 2.153,04 
Depreciación nave industrial (edificio) 2.257,50 2.257,50 2.257,50 2.257,50 2.257,50 
Depreciación muebles y enseres  45,10 45,10 45,10 45,10 45,10 
Mantenimiento 120,00 150,00 170,00 200,00 220,00 
Otros Gastos 25,00 25,00 25,00 25,00 25,00 
Total Gastos Indirectos de Fabricación 355.861,28 372.519,04 389.787,08 407.766,26 426.635,65 
Elaboración: Autores 
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ANEXO  9 
COSTOS DE MANO DE OBRA INDIRECTA 
 
Concepto 
Años 
2013 2014 2015 2016 2017 
Sueldo 4.200,00 4.200,00 4.200,00 4.200,00 4.200,00 
Horas Extras 3.054,55 3.054,55 3.054,55 3.054,55 3.054,55 
Total Sueldo 7.254,55 7.254,55 7.254,55 7.254,55 7.254,55 
Aportaciones IESS 881,43 881,43 881,43 881,43 881,43 
Décimo Tercero 604,55 604,55 604,55 604,55 604,55 
Décimo Cuarto 3.504,00 3.504,00 3.504,00 3.504,00 3.504,00 
Fondos Reserva - 349,86 349,86 349,86 349,86 
Total 12.244,52 12.594,38 12.594,38 12.594,38 12.594,38 
Elaboración: Autores 
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ANEXO  10 
CANTIDAD REQUERIDA DE INSUMOS EN KILOGRAMOS 
Producto Concepto 2013 2014 2015 2016 2017 
Queso 
Fresco 
Cloruro de Calcio 396,90 416,75 437,58 459,46 482,43 
Cuajo 158,76 166,70 175,03 183,78 192,97 
Nisina 39,69 41,67 43,76 45,95 48,24 
Fermento 13,23 13,89 14,59 15,32 16,08 
Sal 13.000,00 13.000,0 13.000,0 13.000,00 13.000,00 
Yogurt 
Azúcar 56.700,00 59.535,0 62.511,75 65.637,34 68.919,20 
Conservante 94,50 99,23 104,19 109,40 114,87 
Fermento 472.500,00 496.125 520.931,25 546.977,81 574.326,70 
Saborizante 439,43 461,40 484,47 508,69 534,12 
Colorante 28,35 29,77 31,26 32,82 34,46 
Queso de 
Hoja 
Relleno 
Ácido Cítrico 94,50 99,23 104,19 109,40 114,87 
Cuajo 9,45 9,92 10,42 10,94 11,49 
Manjar 1.653,74 1.736,43 1.823,25 1.914,42 2.010,14 
Sal 1,84 1,93 2,03 2,13 2,23 
Elaboración: Autores 
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ANEXO  11 
COSTOS DE LOS INSUMOS 
 
Producto Concepto 2013 2014 2015 2016 2017 
Queso 
Fresco 
Cloruro de Calcio 3.969,00 4.167,45 4.375,82 4.594,61 4.824,34 
Cuajo 3.016,44 3.167,26 3.325,63 3.491,91 3.666,50 
Nisina 2.778,30 2.917,22 3.063,08 3.216,23 3.377,04 
Fermento 132,30 138,92 145,86 153,15 160,81 
Sal 3.770,00 3.770,00 3.770,00 3.770,00 3.770,00 
Yogurt 
Azúcar 45.360,00 47.628,00 50.009,40 52.509,87 55.135,36 
Conservante 897,75 942,64 989,77 1.039,26 1.091,22 
Fermento 4.725,00 4.961,25 5.209,31 5.469,78 5.743,27 
Saborizante 8.788,50 9.227,93 9.689,32 10.173,79 10.682,48 
Colorante 1.275,75 1.339,54 1.406,51 1.476,84 1.550,68 
Queso de 
Hoja 
Relleno 
Ácido Cítrico 3.307,50 3.472,88 3.646,52 3.828,84 4.020,29 
Cuajo 179,55 188,53 197,95 207,85 218,24 
Manjar 5.788,11 6.077,51 6.381,39 6.700,46 7.035,48 
Sal 0,53 0,56 0,59 0,62 0,65 
Total 83.988,73 87.999,67 92.211,15 96.633,21 101.276,37 
Elaboración: Autores 
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ANEXO  12 
GASTOS DE VENTAS 
 
Gastos de Ventas 2013 2014 2015 2016 2017 
       Sueldos y Salarios 43.269,43 46.961,34 48.205,45 49.511,77 50.883,40 
       Publicidad 7.525,00 3.512,00 3.282,00 1.410,00 1.410,00 
       Fletes 4.680,00 4.680,00 4.680,00 4.680,00 4.680,00 
       Depreciación Vehículo 9.600,00 9.600,00 9.600,00 9.600,00 9.600,00 
       Mantenimiento Vehículo 2.599,00 2.600,00 2.601,00 2.602,00 2.603,00 
       Combustible 1.875,64 1.931,88 1.989,80 2.049,46 2.110,92 
Total Gasto de Ventas 69.549,06 69.285,22 70.358,25 69.853,23 71.287,31 
Elaboración: Autores 
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ANEXO  13 
COSTO SUELDO Y SALARIOS DE PERSONAL DE VENTAS 
 
Concepto Años 
2013 2014 2015 2016 2017 
Sueldo 30.096,63 31.016,47 31.982,29 32.996,40 34.061,22 
Aportaciones IESS 3.656,74 3.768,50 3.885,85 4.009,06 4.138,44 
Décimo Tercero 2.508,05 2.584,71 2.665,19 2.749,70 2.838,44 
Décimo Cuarto 7.008,00 7.008,00 7.008,00 7.008,00 7.008,00 
Fondos de Reserva - 2.583,67 2.664,12 2.748,60 2.837,30 
Total 43.269,43 46.961,34 48.205,45 49.511,77 50.883,40 
Elaboración: Autores 
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ANEXO  14 
GASTOS EN PUBLICIDAD 
 
Concepto 
Años 
2013 2014 2015 2016 2017 
Degustaciones 3500 1200 1000 1000 1000 
Rótulo 0 0 0 0 0 
Posters 200 200 200 200 200 
Spots Publicitarios 3240 1872 1872 0 0 
Volantes 60 60 60 60 60 
Impulsadoras 525 180 150 150 150 
Total 7525 3512 3282 1410 1410 
Elaboración: Autores 
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ANEXO  15 
GASTOS DE ADMINISTRACIÓN 
Gastos de Administración 2013 2014 2015 2016 2017 
Sueldos y Salarios 25.080,50 26.330,00 26.330,00 26.330,00 26.330,00 
Depreciación Muebles y Enseres 102,80 102,80 102,80 102,80 102,80 
Depreciación Equipo de Computación 37,13 37,13 37,13 46,73 46,73 
Depreciación Equipo de Oficina 40,80 40,80 40,80 40,80 40,80 
Depreciación Edificio 196,00 196,00 196,00 196,00 196,00 
Útiles de oficina 1.598,36 1.663,99 1.732,89 1.805,24 1.881,21 
Servicios Básicos 2.806,92 2.822,12 2.837,60 2.853,37 2.869,44 
Permisos de Funcionamiento 372,00 372,00 372,00 372,00 372,00 
Puesta en marcha  3.247,00 0,00 0,00 0,00 0,00 
Total Gastos de Administración  33.481,51 31.564,84 31.649,23 31.746,95 31.838,99 
Elaboración: Autores 
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ANEXO  16 
COSTO SUELDOS Y SALARIOS PERSONAL ADMINISTRATIVO 
 
Concepto 
Años 
2013 2014 2015 2016 2017 
Sueldo 15.000,00 15.000,00 15.000,00 15.000,00 15.000,00 
Aportaciones IESS 1.822,50 1.822,50 1.822,50 1.822,50 1.822,50 
Décimo Tercero 1.250,00 1.250,00 1.250,00 1.250,00 1.250,00 
Décimo Cuarto 7.008,00 7.008,00 7.008,00 7.008,00 7.008,00 
Fondos de Reserva - 1.249,50 1.249,50 1.249,50 1.249,50 
Total 25.080,50 26.330,00 26.330,00 26.330,00 26.330,00 
Elaboración: Autores 
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ANEXO  17 
TABLA DE AMORTIZACIÓN DEL CRÉDITO 
 
BENEFICIARIO: ASOCIACIÓN DE PRODUCTORES DE LECHE ATACQUEPA 
INSTITUCIÓN FINANCIERA: BANCO NACIONAL DE FOMENTO 
MONTO: $170.000 
TASA: 10% 
PLAZO: 5 AÑOS 
GRACIA: 0 AÑOS 
MONEDA: DÓLARES 
AMORTIZACIÓN: MENSUAL 
NÚMERO DE PERIODOS: 60 PARA AMOTIZAR EL CAPITAL 
 
PERIODO SALDO INTERES PRINCIPAL DIVIDENDO 
0 150.000,00       
1 167.166,67 1.416,67 2.833,33 4.250,00 
2 164.333,33 1.393,06 2.833,33 4.226,39 
3 161.500,00 1.369,44 2.833,33 4.202,78 
4 158.666,67 1.345,83 2.833,33 4.179,17 
5 155.833,33 1.322,22 2.833,33 4.155,56 
6 153.000,00 1.298,61 2.833,33 4.131,94 
7 150.166,67 1.275,00 2.833,33 4.108,33 
8 147.333,33 1.251,39 2.833,33 4.084,72 
9 144.500,00 1.227,78 2.833,33 4.061,11 
10 141.666,67 1.204,17 2.833,33 4.037,50 
11 138.833,33 1.180,56 2.833,33 4.013,89 
12 136.000,00 1.156,94 2.833,33 3.990,28 
13 133.166,67 1.133,33 2.833,33 3.966,67 
14 130.333,33 1.109,72 2.833,33 3.943,06 
15 127.500,00 1.086,11 2.833,33 3.919,44 
16 124.666,67 1.062,50 2.833,33 3.895,83 
17 121.833,33 1.038,89 2.833,33 3.872,22 
18 119.000,00 1.015,28 2.833,33 3.848,61 
19 116.166,67 991,67 2.833,33 3.825,00 
20 113.333,33 968,06 2.833,33 3.801,39 
21 110.500,00 944,44 2.833,33 3.777,78 
22 107.666,67 920,83 2.833,33 3.754,17 
23 104.833,33 897,22 2.833,33 3.730,56 
24 102.000,00 873,61 2.833,33 3.706,94 
25 99.166,67 850,00 2.833,33 3.683,33 
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PERIODO SALDO INTERES PRINCIPAL DIVIDENDO 
26 96.333,33 826,39 2.833,33 3.659,72 
27 93.500,00 802,78 2.833,33 3.636,11 
28 90.666,67 779,17 2.833,33 3.612,50 
29 87.833,33 755,56 2.833,33 3.588,89 
30 85.000,00 731,94 2.833,33 3.565,28 
31 82.166,67 708,33 2.833,33 3.541,67 
32 79.333,33 684,72 2.833,33 3.518,06 
33 76.500,00 661,11 2.833,33 3.494,44 
34 73.666,67 637,50 2.833,33 3.470,83 
35 70.833,33 613,89 2.833,33 3.447,22 
36 68.000,00 590,28 2.833,33 3.423,61 
37 65.166,67 566,67 2.833,33 3.400,00 
38 62.333,33 543,06 2.833,33 3.376,39 
39 59.500,00 519,44 2.833,33 3.352,78 
40 56.666,67 495,83 2.833,33 3.329,17 
41 53.833,33 472,22 2.833,33 3.305,56 
42 51.000,00 448,61 2.833,33 3.281,94 
43 48.166,67 425,00 2.833,33 3.258,33 
44 45.333,33 401,39 2.833,33 3.234,72 
45 42.500,00 377,78 2.833,33 3.211,11 
46 39.666,67 354,17 2.833,33 3.187,50 
47 36.833,33 330,56 2.833,33 3.163,89 
48 34.000,00 306,94 2.833,33 3.140,28 
49 31.166,67 283,33 2.833,33 3.116,67 
50 28.333,33 259,72 2.833,33 3.093,06 
51 25.500,00 236,11 2.833,33 3.069,44 
52 22.666,67 212,50 2.833,33 3.045,83 
53 19.833,33 188,89 2.833,33 3.022,22 
54 17.000,00 165,28 2.833,33 2.998,61 
55 14.166,67 141,67 2.833,33 2.975,00 
56 11.333,33 118,06 2.833,33 2.951,39 
57 8.500,00 94,44 2.833,33 2.927,78 
58 5.666,67 70,83 2.833,33 2.904,17 
59 2.833,33 47,22 2.833,33 2.880,56 
60 0,00 23,61 2.833,33 2.856,94 
Fuente: Banco Nacional de Fomento 
Elaboración: Autores 
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ANEXO  18 
COSTOS Y GASTOS DEL QUESO FRESCO 
CONCEPTO 2013 2014 2015 2016 2017 
COSTOS 670.720,90 704.052,01 737.420,02 772.370,21 809.063,65 
Materia Prima 542.430,00 569.551,50 598.029,08 627.930,53 659.327,06 
Mano de Obra 23.147,00 24.646,40 24.646,40 24.646,40 24.646,40 
G.I.F. 105.143,90 109.854,11 114.744,55 119.793,28 125.090,19 
       M.O.I. 4.543,46 4.673,28 4.673,28 4.673,28 4.673,28 
       Insumos 13.666,04 14.160,84 14.680,38 15.225,90 15.798,70 
       Materiales 78.037,15 81.906,71 86.055,05 90.321,24 94.800,75 
       Útiles de Aseo 
17,49 17,49 17,49 17,49 17,49 
       Electricidad 1.098,40 1.151,32 1.206,89 1.265,23 1.326,49 
       Agua 663,52 678,30 693,81 710,10 727,21 
       Gas - - - - - 
       Combustible 2.743,90 2.881,10 3.025,15 3.176,41 3.335,23 
       Depreciación de maquinaria 2.430,39 2.430,39 2.430,39 2.430,39 2.430,39 
       Depreciación de equipos 1.035,64 1.035,64 1.035,64 1.035,64 1.035,64 
       Depreciación nave industrial (edificio) 837,67 837,67 837,67 837,67 837,67 
       Depreciación muebles y enseres  16,73 16,73 16,73 16,73 16,73 
       Mantenimiento 44,53 55,66 63,08 74,21 81,63 
       Otros Gastos 8,97 8,97 8,97 8,97 8,97 
GASTOS 43.643,47 41.692,21 40.856,89 39.440,46 38.741,67 
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CONCEPTO 2013 2014 2015 2016 2017 
Gastos de Ventas 25.806,94 25.709,04 26.107,20 25.919,80 26.451,94 
       Sueldos y Salarios 16.055,59 17.425,52 17.887,16 18.371,88 18.880,84 
       Publicidad 2.792,23 1.303,17 1.217,82 523,20 523,20 
       Fletes 1.736,57 1.736,57 1.736,57 1.736,57 1.736,57 
       Depreciación Vehículo 3.562,18 3.562,18 3.562,18 3.562,18 3.562,18 
       Mantenimiento Vehículo 964,39 964,76 965,13 965,50 965,87 
       Combustible 695,98 716,84 738,34 760,48 783,28 
Gastos de Administración 12.106,73 11.514,98 11.543,11 11.575,68 11.606,36 
      Sueldos y Salarios 9.306,39 9.770,03 9.770,03 9.770,03 9.770,03 
      Depreciación Muebles y Enseres 
34,27 34,27 34,27 34,27 34,27 
      Depreciación Equipo de Computación 12,38 12,38 12,38 15,58 15,58 
      Depreciación Equipo de Oficina 13,60 13,60 13,60 13,60 13,60 
      Depreciación Edificio 65,33 65,33 65,33 65,33 65,33 
      Útiles de oficina 532,79 554,66 577,63 601,75 627,07 
      Servicios Básicos 935,64 940,71 945,87 951,12 956,48 
      Permisos de Funcionamiento 124,00 124,00 124,00 124,00 124,00 
      Puesta en marcha  1.082,33 - - - - 
Gastos Financieros 5.729,80 4.468,19 3.206,58 1.944,98 683,37 
      Intereses Largo Plazo 5.729,80 4.468,19 3.206,58 1.944,98 683,37 
Total Costos y Gastos 714.364,37 745.744,21 778.276,91 811.810,68 847.805,31 
Elaboración: Autores 
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ANEXO  19 
COSTOS Y GASTOS DEL YOGURT 
CONCEPTO 2.013,00 2.014,00 2.015,00 2.016,00 2.017,00 
COSTOS 278.482,20 292.119,53 310.659,97 324.881,83 344.739,58 
Materia Prima 193.725,00 203.411,25 213.581,81 224.260,90 235.473,95 
Mano de Obra 9.258,80 9.858,56 14.787,84 14.787,84 19.717,12 
G.I.F. 75.498,40 78.849,72 82.290,31 85.833,09 89.548,51 
       M.O.I. 4.788,43 4.925,25 4.925,25 4.925,25 4.925,25 
       Insumos 61.047,00 64.099,35 67.304,32 70.669,53 74.203,01 
       Materiales 478,13 478,13 478,13 478,13 478,13 
       Útiles de Aseo 17,49 17,49 17,49 17,49 17,49 
       Electricidad 1.955,20 2.050,96 2.151,51 2.257,08 2.367,94 
       Agua 271,47 277,12 352,93 359,16 365,71 
       Gas 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 
       Combustible 979,97 1.028,96 1.080,41 1.134,43 1.191,15 
       Depreciación de maquinaria 4.074,46 4.074,46 4.074,46 4.074,46 4.074,46 
       Depreciación de equipos 929,55 929,55 929,55 929,55 929,55 
       Depreciación nave industrial (edificio) 882,83 882,83 882,83 882,83 882,83 
       Depreciación muebles y enseres  17,64 17,64 17,64 17,64 17,64 
       Mantenimiento 46,93 58,66 66,48 78,21 86,03 
       Otros Gastos 9,31 9,31 9,31 9,31 9,31 
GASTOS 45.135,16 43.292,02 42.566,58 41.228,45 40.646,75 
Gastos de Ventas 27.198,37 27.095,18 27.514,81 27.317,31 27.878,14 
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CONCEPTO 2.013,00 2.014,00 2.015,00 2.016,00 2.017,00 
       Sueldos y Salarios 16.921,26 18.365,05 18.851,58 19.362,43 19.898,83 
       Publicidad 2.942,78 1.373,43 1.283,48 551,40 551,40 
       Fletes 1.830,20 1.830,20 1.830,20 1.830,20 1.830,20 
       Depreciación Vehículo 3.754,25 3.754,25 3.754,25 3.754,25 3.754,25 
       Mantenimiento Vehículo 1.016,38 1.016,78 1.017,17 1.017,56 1.017,95 
       Combustible 733,50 755,49 778,15 801,48 825,51 
Gastos de Administración 12.608,50 12.041,75 12.069,88 12.102,45 12.133,13 
      Sueldos y Salarios 9.808,16 10.296,80 10.296,80 10.296,80 10.296,80 
      Depreciación Muebles y Enseres 34,27 34,27 34,27 34,27 34,27 
      Depreciación Equipo de Computación 12,38 12,38 12,38 15,58 15,58 
      Depreciación Equipo de Oficina 13,60 13,60 13,60 13,60 13,60 
      Depreciación Edificio 65,33 65,33 65,33 65,33 65,33 
      Útiles de oficina 532,79 554,66 577,63 601,75 627,07 
      Servicios Básicos 935,64 940,71 945,87 951,12 956,48 
      Permisos de Funcionamiento 124,00 124,00 124,00 124,00 124,00 
      Puesta en marcha  1.082,33 0,00 0,00 0,00 0,00 
Gastos Financieros 5.328,29 4.155,09 2.981,89 1.808,69 635,48 
Intereses Largo Plazo 6.038,73 4.709,10 3.379,47 2.049,84 720,22 
TOTAL COSTOS Y GASTOS 324.327,80 335.965,56 353.624,13 366.351,44 385.471,06 
Elaboración: Autores 
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ANEXO  20 
COSTOS Y GASTOS DEL QUESO DE HOJA RELLENO 
 
 CONCEPTO 2013 2014 2015 2016 2017 
COSTOS 70.725,54 74.302,34 77.024,31 79.886,18 82.891,17 
Materia Prima 38.745,00 40.682,25 42.716,36 44.852,18 47.094,79 
Mano de Obra 13.888,20 14.787,84 14.787,84 14.787,84 14.787,84 
G.I.F. 18.092,34 18.832,25 19.520,10 20.246,16 21.008,54 
       M.O.I. 2.912,63 2.995,85 2.995,85 2.995,85 2.995,85 
       Insumos 9.275,69 9.739,47 10.226,45 10.737,77 11.274,66 
       Materiales 
3.627,24 3.792,62 3.966,26 4.148,59 4.340,03 
       Útiles de Aseo 17,49 17,49 17,49 17,49 17,49 
       Electricidad 103,00 106,15 109,46 112,93 116,58 
       Agua 285,27 288,12 291,11 294,25 297,56 
       Gas 36,67 41,25 47,14 55,00 66,00 
       Combustible 195,99 205,79 216,08 226,89 238,23 
       Depreciación de maquinaria 867,54 867,54 867,54 867,54 867,54 
       Depreciación de equipos 187,85 187,85 187,85 187,85 187,85 
       Depreciación nave industrial (edificio) 537,00 537,00 537,00 537,00 537,00 
 Depreciación muebles y enseres 10,73 10,73 10,73 10,73 10,73 
       Mantenimiento 28,54 35,68 40,44 47,57 52,33 
       Otros Gastos 6,71 6,71 6,71 6,71 6,71 
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 CONCEPTO 2013 2014 2015 2016 2017 
GASTOS 28.551,04 27.016,49 26.586,25 25.785,08 25.443,27 
Gastos de Ventas 16.543,76 16.481,00 16.736,24 16.616,11 16.957,24 
       Sueldos y Salarios 10.292,58 11.170,78 11.466,72 11.777,45 12.103,72 
       Publicidad 1.789,99 835,41 780,70 335,40 335,40 
       Fletes 1.113,24 1.113,24 1.113,24 1.113,24 1.113,24 
       Depreciación Vehículo 2.283,57 2.283,57 2.283,57 2.283,57 2.283,57 
       Mantenimiento Vehículo 618,23 618,47 618,70 618,94 619,18 
       Combustible 446,16 459,54 473,32 487,51 502,13 
Gastos de Administración 8.766,28 8.008,11 8.036,24 8.068,81 8.099,49 
      Sueldos y Salarios 
5.965,94 6.263,16 6.263,16 6.263,16 6.263,16 
      Depreciación Muebles y Enseres 34,27 34,27 34,27 34,27 34,27 
      Depreciación Equipo de Computación 12,38 12,38 12,38 15,58 15,58 
      Depreciación Equipo de Oficina 13,60 13,60 13,60 13,60 13,60 
      Depreciación Edificio 65,33 65,33 65,33 65,33 65,33 
      Útiles de oficina 532,79 554,66 577,63 601,75 627,07 
      Servicios Básicos 935,64 940,71 945,87 951,12 956,48 
      Permisos de Funcionamiento 124,00 124,00 124,00 124,00 124,00 
      Puesta en marcha  1.082,33 0,00 0,00 0,00 0,00 
Gastos Financieros 3.241,00 2.527,39 1.813,77 1.100,16 386,54 
      Intereses Largo Plazo 3.673,14 2.864,37 2.055,61 1.246,84 438,08 
TOTAL COSTOS Y GASTOS 99.708,72 101.655,82 103.852,40 105.817,95 108.385,99 
Elaboración: Autores 
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ANEXO  21 
COSTOS UNITARIOS DE LOS PRODUCTOS LÁCTEOS A ELABORARSE 
 
COSTO UNITARIO DEL QUESO FRESCO 
Concepto 2013 2014 2015 2016 2017 
Costos y Gastos 714364,37 745744,21 778276,91 811810,68 847805,31 
Cantidad 515942 541739 568826 597267 627130 
Costo Unitario 1,38 1,38 1,37 1,36 1,35 
Elaboración: Autores 
COSTO UNITARIO DEL YOGURT DE 250 GRAMOS 
Concepto 2013 2014 2015 2016 2017 
Costo Unitario 1kg de yogurt 0,15 0,15 0,15 0,15 0,15 
Envases 0,08 0,08 0,08 0,08 0,08 
Etiquetas 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 
Costo Unitario Total 0,3288 0,33 0,33 0,33 0,33 
Elaboración: Autores 
COSTO UNITARIO DEL YOGURT DE 1KG 
Concepto 2013 2014 2015 2016 2017 
Costo Unitario 1kg de yogurt 0,60 0,59 0,59 0,58 0,58 
Envases 0,1885 0,1885 0,1885 0,1885 0,1885 
Etiquetas 0,25 0,25 0,25 0,25 0,25 
Costo Unitario Total 1,0336 1,03 1,03 1,02 1,02 
Elaboración: Autores 
COSTO UNITARIO DEL YOGURT DE 2KG 
Concepto 2013 2014 2015 2016 2017 
Costo Unitario 1kg de yogurt 1,19 1,18 1,18 1,16 1,17 
Envases 0,2375 0,2375 0,2375 0,2375 0,2375 
Etiquetas 0,25 0,25 0,25 0,25 0,25 
Costo Unitario Total 1,68 1,66 1,67 1,65 1,65 
Elaboración: Autores 
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COSTO UNITARIO DEL YOGURT DE 4KG 
Concepto 2013 2014 2015 2016 2017 
Costo Unitario 1kg de yogurt 2,39 2,35 2,36 2,33 2,33 
Envases 0,3771 0,3771 0,3771 0,3771 0,3771 
Etiquetas 0,29 0,29 0,29 0,29 0,29 
Costo Unitario Total 3,05 3,02 3,03 3,00 3,00 
Elaboración: Autores 
 
COSTO UNITARIO DEL QUESO DE HOJA RELLENO DE MANJAR 
Concepto 2013 2014 2015 2016 2017 
Costos y Gastos 99.708,72 101.655,82 103.852,40 105.817,95 108.385,99 
Cantidad 330.748,94 347.286,39 364.650,71 382.883,25 402.027,41 
Costo Unitario 0,30 0,29 0,28 0,28 0,27 
Elaboración: Autores 
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ANEXO  22 
PRESUPUESTO DE INGRESOS POR PRODUCTO 
Producto 
Años 
2013 2014 2015 2016 2017 
Yogurt de 
250 gramos 
Cantidad 122.370,62 128.489,15 134.913,61 141.659,29 148.742,25 
Precio 0,38 0,38 0,38 0,38 0,38 
Total 46.368,33 48.686,75 51.121,08 53.677,14 56.360,99 
Yogurt de 
1kg 
Cantidad 126.318,06 132.633,96 139.265,66 146.228,94 153.540,39 
Precio 1,19 1,19 1,19 1,19 1,19 
Total 150.564,01 158.092,21 165.996,82 174.296,66 183.011,50 
Yogurt de 
2kg 
Cantidad 98.685,98 103.620,28 108.801,29 114.241,36 119.953,43 
Precio 1,94 1,94 1,94 1,94 1,94 
Total 191.052,35 200.604,97 210.635,22 221.166,98 232.225,33 
Yogurt 4kg 
Cantidad 47.369,27 49.737,73 52.224,62 54.835,85 57.577,65 
Precio 3,52 3,52 3,52 3,52 3,52 
Total 166.637,51 174.969,38 183.717,85 192.903,74 202.548,93 
Queso Fresco 
Cantidad 515.941,86 541.738,95 568.825,90 597.267,19 627.130,55 
Precio 1,66 1,66 1,66 1,66 1,66 
Total 858.177,43 901.086,30 946.140,62 993.447,65 1.043.120,03 
Queso de 
Hoja 
Cantidad 330.748,94 347.286,39 364.650,71 382.883,25 402.027,41 
Precio 0,36 0,36 0,36 0,36 0,36 
Total 120.253,18 126.265,84 132.579,13 139.208,09 146.168,49 
Suero 
Cantidad 1.162.672,23 1.220.805,84 1.281.846,13 1.345.938,44 1.413.235,36 
Precio 0,02 0,02 0,02 0,02 0,02 
Total 17.440,08 18.312,09 19.227,69 20.189,08 21.198,53 
Total Ingresos 1.550.492,89 1.628.017,54 1.709.418,41 1.794.889,33 1.884.633,80 
Elaboración: Autores 
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ANEXO  23 
COSTOS FIJOS Y VARIABLES DE LOS PRODUCTOS LÁCTEOS A ELABORARSE EN LA PLANTA 
 
COSTOS FIJOS Y VARIABLES DEL QUESO FRESCO 
 
Concepto 
2013 2014 2015 2016 2017 
Costo Fijo 
Costo 
Variable 
Costo Fijo 
Costo 
Variable 
Costo 
Fijo 
Costo 
Variable 
Costo Fijo 
Costo 
Variable 
Costo Fijo 
Costo 
Variable 
COSTOS 37.498,44 633.222,46 39.189,75 664.862,26 39.335,98 698.084,04 39.403,29 732.966,92 39.469,71 769.593,94 
Materia Prima - 542.430,00 - 569.551,50 - 598.029,08 - 627.930,53 - 659.327,06 
Mano de Obra 23.147,00 - 24.646,40 - 24.646,40 - 24.646,40 - 24.646,40 - 
Gastos Indirectos de Fabricación 14.351,44 90.792,46 14.543,35 95.310,76 14.689,58 100.054,97 14.756,89 105.036,39 14.823,31 110.266,88 
       Mano de Obra Indirecta 4.543,46 - 4.673,28 - 4.673,28 - 4.673,28 - 4.673,28 - 
       Insumos 3.770,00 9.896,04 3.770,00 10.390,84 3.770,00 10.910,38 3.770,00 11.455,90 3.770,00 12.028,70 
       Materiales 
219,34 77.817,81 219,34 81.687,37 304,64 85.750,41 304,64 90.016,61 304,64 94.496,11 
       Útiles de Aseo 17,49 - 17,49 - 17,49 - 17,49 - 17,49 - 
       Electricidad 1.010,20 88,20 1.058,71 92,61 1.109,65 97,24 1.163,13 102,10 1.219,28 107,21 
       Agua 417,01 246,51 419,46 258,84 422,03 271,78 424,74 285,37 427,57 299,63 
       Gas - - - - - - - - - - 
       Combustible - 2.743,90 - 2.881,10 - 3.025,15 - 3.176,41 - 3.335,23 
       Depreciación de maquinaria 2.430,39 - 2.430,39 - 2.430,39 - 2.430,39 - 2.430,39 - 
       Depreciación de equipos 1.035,64 - 1.035,64 - 1.035,64 - 1.035,64 - 1.035,64 - 
       Depreciación nave industrial 837,67 - 837,67 - 837,67 - 837,67 - 837,67 - 
       Depreciación muebles - 
enseres  16,73 - 16,73 - 16,73 - 16,73 - 16,73 - 
       Mantenimiento 44,53 - 55,66 - 63,08 - 74,21 - 81,63 - 
       Otros Gastos 8,97 - 8,97 - 8,97 - 8,97 - 8,97 - 
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Concepto 
2013 2014 2015 2016 2017 
Costo Fijo 
Costo 
Variable 
Costo Fijo 
Costo 
Variable 
Costo 
Fijo 
Costo 
Variable 
Costo Fijo 
Costo 
Variable 
Costo Fijo 
Costo 
Variable 
GASTOS 25.253,42 17.715,96 22.059,42 19.107,12 20.889,02 19.590,63 19.113,79 20.097,86 18.031,28 20.629,99 
Gastos de Ventas 8.090,98 17.715,96 6.601,92 19.107,12 6.516,57 19.590,63 5.821,95 20.097,86 5.821,95 20.629,99 
       Sueldos y Salarios - 16.055,59 - 17.425,52 - 17.887,16 - 18.371,88 - 18.880,84 
       Publicidad 2.792,23 - 1.303,17 - 1.217,82 - 523,20 - 523,20 - 
       Fletes 1.736,57 - 1.736,57 - 1.736,57 - 1.736,57 - 1.736,57 - 
       Depreciación Vehículo 3.562,18 - 3.562,18 - 3.562,18 - 3.562,18 - 3.562,18 - 
       Mantenimiento Vehículo - 964,39 - 964,76 - 965,13 - 965,50 - 965,87 
       Combustible - 695,98 - 716,84 - 738,34 - 760,48 - 783,28 
Gastos de Administración 12.106,73 - 11.514,98 - 11.543,11 - 11.575,68 - 11.606,36 - 
      Sueldos y Salarios 9.306,39 - 9.770,03 - 9.770,03 - 9.770,03 - 9.770,03 - 
      Depreciación Muebles y 
Enseres 34,27 - 34,27 - 34,27 - 34,27 - 34,27 - 
      Depreciación Equipo de 
Computación 12,38 - 12,38 - 12,38 - 15,58 - 15,58 - 
      Depreciación Equipo de 
Oficina 13,60 - 13,60 - 13,60 - 13,60 - 13,60 - 
      Depreciación Edificio 65,33 - 65,33 - 65,33 - 65,33 - 65,33 - 
      Útiles de oficina 532,79 - 554,66 - 577,63 - 601,75 - 627,07 - 
      Servicios Básicos 935,64 - 940,71 - 945,87 - 951,12 - 956,48 - 
      Permisos de Funcionamiento 124,00 - 124,00 - 124,00 - 124,00 - 124,00 - 
      Puesta en marcha  1.082,33 - - - - - - - - - 
Gastos Financieros 5.055,70 - 3.942,52 - 2.829,34 - 1.716,16 - 602,97 - 
      Intereses Largo Plazo 5.729,80 - 4.468,19 - 3.206,58 - 1.944,98 - 683,37 - 
TOTAL 63.425,95 650.938,42 61.774,84 683.969,38 60.602,24 717.674,67 58.745,90 753.064,78 57.581,39 790.223,93 
Elaboración: Autores 
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COSTOS FIJOS Y VARIABLES DEL YOGURT 
Concepto 
2013 2014 2015 2016 2017 
Costo Fijo 
Costo 
Variable Costo Fijo 
Costo 
Variable 
Costo 
Fijo 
Costo 
Variable Costo Fijo 
Costo 
Variable Costo Fijo 
Costo 
Variable 
COSTOS 22.542,01 255.940,20 23.382,32 268.737,21 28.485,90 282.174,07 28.599,06 296.282,77 33.642,67 311.096,91 
Materia Prima - 193.725,00 - 203.411,25 - 213.581,81 - 224.260,90 - 235.473,95 
Mano de Obra 9.258,80 - 9.858,56 - 14.787,84 - 14.787,84 - 19.717,12 - 
G.I.F. 13.283,21 62.215,20 13.523,76 65.325,96 13.698,06 68.592,26 13.811,22 72.021,87 13.925,55 75.622,96 
       M.O.I. 4.788,43 - 4.925,25 - 4.925,25 - 4.925,25 - 4.925,25 - 
       Insumos - 61.047,00 - 64.099,35 - 67.304,32 - 70.669,53 - 74.203,01 
       Materiales 478,13 
 
478,13 
 
478,13 
 
478,13 
 
478,13 
 
       Útiles de Aseo 17,49 - 17,49 - 17,49 - 17,49 - 17,49 - 
       Electricidad 1.841,80 113,40 1.931,89 119,07 2.026,48 125,02 2.125,81 131,27 2.230,10 137,84 
       Agua 196,63 74,83 198,55 78,58 270,43 82,50 272,53 86,63 274,75 90,96 
       Gas 
- - - - - - - - - - 
       Combustible - 979,97 - 1.028,96 - 1.080,41 - 1.134,43 - 1.191,15 
       Depreciación de maquinaria 4.074,46 - 4.074,46 - 4.074,46 - 4.074,46 - 4.074,46 - 
       Depreciación de equipos 929,55 - 929,55 - 929,55 - 929,55 - 929,55 - 
       Depreciación nave industrial  882,83 - 882,83 - 882,83 - 882,83 - 882,83 - 
       Depreciación muebles-enseres  17,64 - 17,64 - 17,64 - 17,64 - 17,64 - 
       Mantenimiento 46,93 - 58,66 - 66,48 - 78,21 - 86,03 - 
       Otros Gastos 9,31 - 9,31 - 9,31 - 9,31 - 9,31 - 
GASTOS 26.464,02 18.671,14 23.154,71 20.137,31 21.919,69 20.646,89 20.046,98 21.181,47 18.904,46 21.742,29 
Gastos de Ventas 8.527,22 18.671,14 6.957,87 20.137,31 6.867,92 20.646,89 6.135,85 21.181,47 6.135,85 21.742,29 
       Sueldos y Salarios - 16.921,26 - 18.365,05 - 18.851,58 - 19.362,43 - 19.898,83 
       Publicidad 2.942,78 - 1.373,43 - 1.283,48 - 551,40 - 551,40 - 
       Fletes 1.830,20 - 1.830,20 - 1.830,20 - 1.830,20 - 1.830,20 - 
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Concepto 
2013 2014 2015 2016 2017 
Costo Fijo 
Costo 
Variable Costo Fijo 
Costo 
Variable 
Costo 
Fijo 
Costo 
Variable Costo Fijo 
Costo 
Variable Costo Fijo 
Costo 
Variable 
       Depreciación Vehículo 3.754,25 - 3.754,25 - 3.754,25 - 3.754,25 - 3.754,25 - 
       Mantenimiento Vehículo - 1.016,38 - 1.016,78 - 1.017,17 - 1.017,56 - 1.017,95 
       Combustible - 733,50 - 755,49 - 778,15 - 801,48 - 825,51 
Gastos de Administración 12.608,50 - 12.041,75 - 12.069,88 - 12.102,45 - 12.133,13 - 
      Sueldos y Salarios 9.808,16 - 10.296,80 - 10.296,80 - 10.296,80 - 10.296,80 - 
      Depreciación Muebles y 
Enseres 34,27 - 34,27 - 34,27 - 34,27 - 34,27 - 
      Depreciación Equipo de 
Computación 12,38 - 12,38 - 12,38 - 15,58 - 15,58 - 
      Depreciación Equipo de 
Oficina 13,60 - 13,60 - 13,60 - 13,60 - 13,60 - 
      Depreciación Edificio 65,33 - 65,33 - 65,33 - 65,33 - 65,33 - 
      Útiles de oficina 532,79 - 554,66 - 577,63 - 601,75 - 627,07 - 
      Servicios Básicos 
935,64 - 940,71 - 945,87 - 951,12 - 956,48 - 
      Permisos de Funcionamiento 124,00 - 124,00 - 124,00 - 124,00 - 124,00 - 
      Puesta en marcha  1.082,33 - - - - - - - - - 
Gastos Financieros 5.328,29 - 4.155,09 - 2.981,89 - 1.808,69 - 635,48 - 
      Intereses Largo Plazo 6.038,73 - 4.709,10 - 3.379,47 - 2.049,84 - 720,22 - 
TOTAL 49.716,46 274.611,34 47.091,04 288.874,52 50.803,17 302.820,96 48.887,20 317.464,24 52.631,38 332.839,20 
Elaboración: Autores 
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COSTOS FIJOS Y VARIABLES DEL QUESO DE HOJA RELLENO DE MANJAR 
 
Concepto 
2013 2014 2015 2016 2017 
Costo Fijo 
Costo 
Variable 
Costo Fijo 
Costo 
Variable 
Costo Fijo 
Costo 
Variable 
Costo Fijo 
Costo 
Variable 
Costo Fijo 
Costo 
Variable 
COSTOS 19.067,96 51.657,59 20.059,12 54.243,22 20.065,10 56.959,21 20.073,52 59.812,67 20.079,62 62.811,55 
Materia Prima - 38.745,00 - 40.682,25 - 42.716,36 - 44.852,18 - 47.094,79 
Mano de Obra 13.888,20 - 14.787,84 - 14.787,84 - 14.787,84 - 14.787,84 - 
G.I.F. 5.179,76 12.912,59 5.271,28 13.560,97 5.277,26 14.242,84 5.285,68 14.960,49 5.291,78 15.716,76 
       M.O.I. 2.912,63 - 2.995,85 - 2.995,85 - 2.995,85 - 2.995,85 - 
       Insumos - 9.275,69 - 9.739,47 - 10.226,45 - 10.737,77 - 11.274,66 
       Materiales 319,76 3.307,49 319,76 3.472,86 319,76 3.646,51 319,76 3.828,83 319,76 4.020,27 
       Útiles de Aseo 17,49 - 17,49 - 17,49 - 17,49 - 17,49 - 
       Electricidad 40,00 63,00 40,00 66,15 40,00 69,46 40,00 72,93 40,00 76,58 
       Agua 
251,52 33,75 252,68 35,44 253,90 37,21 255,19 39,07 256,53 41,02 
       Gas - 36,67 - 41,25 - 47,14 - 55,00 - 66,00 
       Combustible - 195,99 - 205,79 - 216,08 - 226,89 - 238,23 
       Depreciación de maquinaria 867,54 - 867,54 - 867,54 - 867,54 - 867,54 - 
       Depreciación de equipos 187,85 - 187,85 - 187,85 - 187,85 - 187,85 - 
       Depreciación nave industrial  537,00 - 537,00 - 537,00 - 537,00 - 537,00 - 
       Depreciación muebles - 
enseres  10,73 - 10,73 - 10,73 - 10,73 - 10,73 - 
       Mantenimiento 28,54 - 35,68 - 40,44 - 47,57 - 52,33 - 
       Otros Gastos 6,71 - 6,71 - 6,71 - 6,71 - 6,71 - 
GASTOS 17.194,08 11.356,97 14.767,71 12.248,78 14.027,52 12.558,74 12.901,18 12.883,90 12.218,24 13.225,03 
Gastos de Ventas 5.186,79 11.356,97 4.232,21 12.248,78 4.177,50 12.558,74 3.732,21 12.883,90 3.732,21 13.225,03 
       Sueldos y Salarios - 10.292,58 - 11.170,78 - 11.466,72 - 11.777,45 - 12.103,72 
Publicidad 1.789,99 - 835,41 - 780,70 - 335,40 - 335,40 - 
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Concepto 
2013 2014 2015 2016 2017 
Costo Fijo 
Costo 
Variable 
Costo Fijo 
Costo 
Variable 
Costo Fijo 
Costo 
Variable 
Costo Fijo 
Costo 
Variable 
Costo Fijo 
Costo 
Variable 
       Fletes 1.113,24 - 1.113,24 - 1.113,24 - 1.113,24 - 1.113,24 - 
       Depreciación Vehículo 2.283,57 - 2.283,57 - 2.283,57 - 2.283,57 - 2.283,57 - 
       Mantenimiento Vehículo - 618,23 - 618,47 - 618,70 - 618,94 - 619,18 
       Combustible - 446,16 - 459,54 - 473,32 - 487,51 - 502,13 
Gastos de Administración 8.766,28 - 8.008,11 - 8.036,24 - 8.068,81 - 8.099,49 - 
      Sueldos y Salarios 5.965,94 - 6.263,16 - 6.263,16 - 6.263,16 - 6.263,16 - 
      Depreciación Muebles y 
Enseres 34,27 - 34,27 - 34,27 - 34,27 - 34,27 - 
      Depreciación Equipo de 
Computación 12,38 - 12,38 - 12,38 - 15,58 - 15,58 - 
      Depreciación Equipo de 
Oficina 13,60 - 13,60 - 13,60 - 13,60 - 13,60 - 
      Depreciación Edificio 65,33 - 65,33 - 65,33 - 65,33 - 65,33 - 
      Útiles de oficina 532,79 - 554,66 - 577,63 - 601,75 - 627,07 - 
      Servicios Básicos 935,64 - 940,71 - 945,87 - 951,12 - 956,48 - 
      Permisos de Funcionamiento 124,00 - 124,00 - 124,00 - 124,00 - 124,00 - 
      Puesta en marcha  1.082,33 - - - - - - - - - 
Gastos Financieros 3.241,00 - 2.527,39 - 1.813,77 - 1.100,16 - 386,54 - 
      Intereses Largo Plazo 3.673,13 - 2.864,37 - 2.055,61 - 1.246,84 - 438,08 - 
TOTAL 36.694,16 63.014,55 35.163,82 66.492,00 34.334,45 69.517,95 33.121,38 72.696,57 32.349,40 76.036,58 
Elaboración: Autores 
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ANEXO  24 
COSTO Y DEPRECIACIÓN DEL EDIFICIO 
 
COSTO DE LA EDIFICACIÓN 
Zona 
Superficie  
m2 
Costo  
m2 
Costo Total 
Producción 263,8 171,1523882 45150 
Administración 20 196 3920 
Total 49070 
Elaboración: Autores 
 
DEPRECIACIÓN DE LA EDIFICACIÓN 
Edificio Valor a Depreciar % Depreciación 
Depreciación 
Anual 
Años Utilidad 
Producción 45150 5% 2257,5 20 
Administración 3920 5% 196 20 
Elaboración: Autores 
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ANEXO  25 
COSTO Y DEPRECIACIÓN DE MAQUINARIA 
 
COSTO DE LA MAQUINARIA 
Maquinaria Cantidad Costo Unidad Costo Total 
Tanques de Recepción de Leche 2 7952 15904 
Caldero  1 $ 12.300  $ 12.300  
Tina pasteurizadora 500 litros 2 $ 1.740  $ 3.480  
Yogurtera 1 $ 20.000  $ 20.000  
Empacadora al vacío para Queso  1 $ 2.500  $ 2.500  
Cuarto Frío  1 $ 17.500  $ 17.500  
Bomba con filtro 2 $ 450  $ 900  
Selladora queso hoja 2 $ 43  $ 86  
Hornilla 1 $ 74  $ 74  
Codificador Automático 1 980 980 
   
$ 73.724  
Elaboración: Autores 
 
 DEPRECIACIÓN DE LA MAQUINARIA 
Maquinaria 
Valor a 
Depreciar 
% Depreciación 
Depreciación 
Anual 
Años 
Utilidad 
Tanques de Recepción de Leche 15904 10% 1590,4 10 
Caldero  $ 12.300  10% $ 1.230,0  10 
Tina pasteurizadora 500 litros $ 3.480  10% $ 348,0  10 
Yogurtera $ 20.000  10% $ 2.000,0  10 
Empacadora al vacío para Queso  $ 2.500  10% $ 250,0  10 
Cuarto Frío  $ 17.500  10% $ 1.750,0  10 
Bomba con filtro $ 900  10% $ 90,0  10 
Selladora queso hoja $ 86  10% $ 8,6  10 
Hornilla $ 74  10% $ 7,4  10 
Codificador Automático $ 980  10% $ 98,0  10 
Elaboración: Autores 
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ANEXO  26 
COSTO Y DEPRECIACIÓN DE EQUIPOS 
 
COSTO DE EQUIPOS 
Equipo Cantidad Costo Unidad Costo Total 
Balanza 1 20 $ 20 
Termo-lactodensímetro 1 150 $ 150 
Termómetro 3 26,67 $ 80 
Lira 2 220 $ 440 
Pala 2 174 $ 348 
Planchas para desuerado 40 20 $ 800 
Tarros de aluminio 41 150 $ 6.150 
Tanques de plástico para suero 26 40 $ 1.040 
Coche Transporte 2 210 $ 420 
Gavetas Grandes 51 17,5 $ 893 
Gavetas Pequeñas 4 11,5 $ 46 
Estante cuarto frío 6 1100 $ 6.600 
Estante Yogur 6 150 $ 900 
Tina para amasado queso de hoja 2 4,85 $ 10 
Olla 1 16 $ 16 
Mesa de moldeo 4 270 $ 1.080 
Mesa de empaque 2 160 $ 320 
Total $ 19.312 
Elaboración: Autores 
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DEPRECIACIÓN DE EQUIPOS 
Equipo 
Valor a 
Depreciar 
% Depreciación 
Depreciación 
Anual 
Años 
Utilidad 
Balanza $ 20  10% $ 2,0  10 
Termo-lactodensímetro $ 150  20% $ 30,0  5 
Termómetro $ 80  20% $ 16,0  5 
Lira $ 440  10% $ 44,0  10 
Pala $ 348  10% $ 34,8  10 
Planchas para desuerado $ 800  10% $ 80,0  10 
Tarros de aluminio $ 6.150  10% $ 615,0  10 
Tanques de plástico para suero $ 1.040  20% $ 208,0  5 
Coche Transporte $ 420  10% $ 42,0  10 
Gavetas Grandes $ 893  20% $ 178,5  5 
Gavetas Pequeñas $ 46  20% $ 9,2  5 
Estante cuarto frío $ 6.600  10% $ 660,0  10 
Estante Yogur $ 900  10% $ 90,0  10 
Tina para amasado queso de hoja $ 10  20% $ 1,9  5 
Olla $ 16  10% $ 1,6  10 
Mesa de moldeo $ 1.080  10% $ 108,0  10 
Mesa de empaque  $ 320  10% $ 32,0  10 
Elaboración: Autores 
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ANEXO  27 
COSTO Y DEPRECIACIÓN DE MUEBLES Y ENSERES 
 
COSTO DE MUEBLES Y ENSERES EN PLANTA DE PRODUCCIÓN 
Concepto Cantidad Costo Unitario Costo Total 
Escritorio 1 149 149 
Silla 1 22 22 
Anaquel 1 120 120 
Estantes Bodega 1 100 100 
Mesa 1 60 60 
Total 451 
Elaboración: Autores 
 
DEPRECIACIÓN DE MUEBLES Y ENSERES DE LA PLANTA DE PRODUCCIÓN 
Concepto Valor a Depreciar % Depreciación 
Depreciación 
Anual 
Años Utilidad 
Escritorio 149 10% 14,9 10 
Silla 22 10% 2,2 10 
Anaquel 120 10% 12 10 
Estantes Bodega 100 10% 10 10 
Mesa 60 10% 6 10 
Elaboración: Autores 
 
COSTO DE MUEBLES Y ENSERES EN EL ÁREA DE ADMINISTRACIÓN 
Concepto Cantidad Precio Unitario Total 
Escritorio 2 190 380 
Silla Giratoria 2 47 94 
Silla oficina 1 22 22 
Sillones Tripersonales 1 93 93 
Archivador Carpetas 1 271 271 
Archivador Escritorio 2 84 168 
Total 1028 
Elaboración: Autores 
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DEPRECIACIÓN DE MUEBLES Y ENSERES EN EL ÁREA DE ADMINISTRACIÓN 
Concepto 
Valor a 
Depreciar 
% Depreciación 
Depreciación 
Anual 
Años Utilidad 
Escritorio 380 10% 38 10 
Silla Giratoria 94 10% 9,4 10 
Silla oficina 22 10% 2,2 10 
Sillones Tripersonales 93 10% 9,3 10 
Archivador Carpetas 271 10% 27,1 10 
Archivador Escritorio 168 10% 16,8 10 
Elaboración: Autores 
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